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Kto sme?

Obcianske zdruzenie SAMARIA je dobrovolhickym
zdruzenim, ktoré poskytuje hmotnd pomoc a
vytvara priestor pre rozvoj dobrovolnictva a
zmysluplné travenie volného casu.

Co robime ?

Na zdklade prihovoru dobrovolnikov ziskavame
informacie o materidlnych potrebach ludi v hmotnej
nudzi. Vytvorili sme logisticky systém hmotnej
pomoci, prostrednictvom ktorého organizujeme
vyhladavanie a dopravu tychto potrieb priamo ku
klintom.

€o je nasou ulohou?

Ulohou OZ SAMARIA je pomahat fudom v hmotnej
nudzi, krizovych Zivotnych situdciach, poskytovat
podporu a pomoc ¢im zmiernujeme negativne
dopady sociadlneho vylucenia.

€o nasou ¢innostou sledujeme?

e poskytovat pomoc [udom v hmotnej nidzi

e vzbudzovat v spolocnosti zaujem o potreby
nudznych chudobnych ludi

e rozvijat siet dobrovolnikov

e vytvarat priestor a podmienky pre
stretavanie sa ludi

e obnovovat a podporovat rozvoj

medziludskych vztahov
Kto je naSou cielovou skupinou?

e rodiny a jednotlivci v hmotnej nidzi

e slobodné matky s detmi

e mladez a seniori

e socialne znevyhodneni a inak vyluceni
obcania

Logisticky systém hmotnej pomoci v
Hlohovci a v Bratislave

OZ SAMARIA prevadzkuje dva sklady
solidarity. Prostrednictvom
vytvoreného logistického systému a
siete dobrovolnikov 0OZ SAMARIA
poskytuje hmotnud pomoc ziskanu vo
forme prebytkov medzi verejnostou.
Logisticky systém hmotnej pomoci je
organizovany formou siete
dobrovolnikov, ktori  distribuuju
hmotnu pomoc k nddznym.

Logisticky systém OZ SAMARIA je
adresny pretoZe poskytuje pomoc
konkretnym jednotlivcom a rodinam. Je
konkrétny pretoZe pomoc je priamo
zamerana na individiualne potreby
klientov, a tym sa stava nasa pomoc
ucinnou.



UKRAJINSKE VARENNIKY

SUROVINY
Hladkda mika 0,5kg
Séda bikarbéna 1PL

Sol

Kefir / zakysanka
500ml

Vajicka
Olej 1dcl
Biela kapusta 1/2
Cibula 3ks
Paradajkovy pretlak

TECHNOLOGICKY POSTUP
Nakréjame bielu kapustu na drobno, osolime,
okorenime Ciernym korenim a postldcame.
Nakrdjame cibulu 3 ks oprazime do zlatista na
cca 1 dcl oleja a rozdelime na dve Casti.
Kapustu s 1 Casfou cibule udusime na panvici.
Druhu Cast osmazenej cibulky ddme do misky.
Do udusenej kapusty priddme paradajkovy
pretlak. Nechdme oddychovaf.
Preosejeme muku 0,5 kg. Kyslé mlieko
(zakysanka) 500 ml zohrejeme na izbovy
teplotu. Do muky si urobime jamku, do jamky
nalejeme zakysanku. Priddme Cajovu lyziCku
soli priddme 1 vajicko a miesime. Priddme 1
lyZiCku sédy bikarbdny. Opdf miesime a
nechdme odpocivat 10-15 minut.

Z cesta vykrajujeme malé placky naplnime ich

kapustou a zatvorime. , .

Do hrnca ddme trochu vody na pardk uloZzime Dobru chuf!
plnené tasticky a varime 6-7 minUt na pare.

Potom ich preloZime do misky s osmazenou
cibulkou a ovdlame ich v nej.

|
Nd&sledne serviruieme. gamaria.Sk
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SUROVINY
Zemiaky 6ks
Cvikla 1ks
Biela kapusta 'z hlavky
Cibul'a 2ks
Cesnak 2 striciky
Fazulka 100g

Mrkva Tks

Petrzlen 1ks
TECHNOLOGICKY POSTUP Zeler 2 ks

Paradajkovy pretlak

Zeleninu si oCistime umyjeme si cesnak, 200ml
cibulu, zemiaky, cviklu, mrkvu, petrzlen, zeler. Sof
Cibulu a cesnak si nakrdjame na drobno, (?Iej
zemiaky si nakrdjame na kocky, mrkvu, . Kopor .
petrzlen, Cierne korenie

Kysla smotana 330ml

zeler a cviklu nastrihame na vacsie pdsiky.
Képor siumyjeme nakrdjame na drobno.
Fazulku si namocime do vody nechdme 24
hodin namocenu.

Na druhy den si ju ddme varif so zemiakmi do
makka. Fazulku si vyberieme, aj zemiaky, ale
vodu nevylievame. Do fazulovej vody si
priddme bielu kapustu, petrilen a zeler,
osolime a privedieme do varu .

Nechdme si rozohriat olej, pridédme si tam
cviklu a mrkvu oprazime do zlatista.

Do fazulovej vody s bielou kapustou,
petrzlenom a zelerom si ddme oprazenu
cviklu s mrkvou, podla chuti osolime a
okorenime, priddme tam zemiaky aj fazulku a
paradajkovy pretlak. Priddme tam képor a
nechdme zovrief.

Poddvame g .
Do taniera si nalozime bors¢ a podia amana.Sk
chuti si priddme kyslU smotanu. SRR

Dobru chuft.



FRASTACKA SPECIALITA

TECHNOLOGICKY POSTUP

Mé&so nakrdjome na tenké rezne a
nasledne na tenké rezanceky. Rozpdlime
panvicu, priddme lyzicu masti alebo oleja a
ddme do nej pripravené mdso a jemne ho
osolime. Mdso prudko orestujeme, kym sa
neodpari prebytocnd tekutina a neostane
ndm na panvici okrem opeceného mdsa
len tuk.

Vtedy priddme k mdsu najemno
nasfruhané sterilizované sladkokyslé uhorky
aj so sfavou a nasekané feferdnky podla
chuti. Vsetko spolu poriadne orestujeme,
aby sa mdaso obalilo v zelenine.

Priddme horcicu, ktord ndm mdso zahusti.
PremieSame aihned z panvice poddvame
s Cerstvym chlebikom.

PoCas celej pripravy sa tato frastdcka
Specialita nepodlieva, ani nezakryva. Je to
skutoéne raz-dva hotové. Ako rychlo
uvarené, tak rychlo gj ziedené. Dobru chuf!

SUROVINY

300g bravéového stehna

3 ks kyslych sterilizovanych
uvhoriek

3 ks feferonok
2PL pInotucnej horcice

1PL oleja alebo bravéovej
masti

1g soli
1g Cierne korenie

I
gamaria.sk
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CUKETOVE PLACKY

TECHNOLOGICKY POSTUP

Cuketu postruhame na hrubo, ak je
mladd gj so Supkou. Priddme ostatné
ingrediencie. Na rozpdleny olej kladieme
velkou lyzicou kopceky, roztlacime a
oprazime z oboch stran. Poddvame

samotné s dresingom ako prilohu k masu.

SUROVINY

1 cuketa
3 vajicka
1 sdlka hladkej muky
Sol
Korenie
Olej

Vedeli ste, ze

cuketa md nizky obsah
tuku a

sodika, ale vysoky obsah
vldkniny a draslika? Tieto
vlastnosti pomdhaju
udrziavat zdravy
krvny obeh.

Cuketa udrzuje zdravu a
mladistvU pokozku, posilnuje
kosti a zuby a pomdha liecif

astmu.

gamaria.sk
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CHEBUREKI- CEBUREKY

TECHNOLOGICKY POSTUP

Prvé cesto: Zmiesame sol, 30 g oleja,
horucu vodu, muku. Vypracujeme cesto
a nechdme odpocivat 30 minut.

Druhé cesto: Zmiesame sol, 1dcl studenej
vody a hladky muUku. Vypracujeme cesto
a nechdme odpocivat 30 minut.

PInka:

Do mletého mésa priddme na drobno
pokrdjanu cibulu, kdpor, korenie, sol a
hrncek vody. PremieSame, plnka ma& byt
riedka.

Kazdy bochnicek rozvalkdme na tenky
placku a naplnime plnkou. Cesto po
krajoch doékladne spojime prstami

a mbzeme qgj zatlacit vidlickou.
Vyprdzame sprudka na rozohriatom oleji z
kazdej strany cca 5 minut. Vyberte

a polozte na papierovy utierku.
Poddvaijte horuce!

Dobru chutl

SUROVINY

500 g mletého bravéového
madsa
Sol
Olej
horuca voda
hladkd muka
studend voda
2 velké cibule
Cierne korenie
Koépor
Petrzlenova vnat
Jarna cibulka

Cebureki sU typické
pre gruzinsku kuchyriu.
Pévodne boli
receptom Krymskych
Tatdrov.
Ndjdete ich viak
i vinych
vychodoeurdpskych
a sfredoazijskych
krajinach.
Poddvaju sa ako
hlavny chod alebo
ako pochutina k pivu

n

~Yamaria.sk
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HRNCEKOVY KOLAC S OVOCiMm

§amaria.sk

rozhodni sa pomdhat

TECHNOLOGICKY POSTUP

Do misky ddme sypké suroviny: muku,
krystalovy cukor, prdsok do peciva,
vanilinovy a Skoricovy cukor. Poriadne
premiesame. Potom viejeme mokré
suroviny: mlieko, olej, vajcia — a vsetko
spolu vyslahdme na hladky hmotu.
Vylejeme na plech. Poukladdme
bobulové ovocie zmiesané s lyzicou
kryStalového cukru a ddme na 200 °C, 20
— 25 minut. Po upeceni este teply koldc
posypeme praskovym cukrom.

Dobru chuf!

SUROVINY

2 hrnéeky hladkej miky
1 hrnéek krystalového cukru
1 bali¢ek kypriaceho prasku
1 hrnéek vlazného mlieka
/> hrn€eka oleja
2 vajicka
1 bali¢ek skoricového cukru
1 bali¢ek vanilinového
cukru
1 postrGhané jabi¢ko
Bobulové ovocie (Cerstvé
alebo mrazené)

Ribezle ndm pocas leta
vyborne do tela doplnia
draslik, ktory strdcame vo
vyssej miere kvoli poteniu v
dosledku letnych horGéav.
Sdlka malin doplni do tela
viac ako 50 % odporucanej
dennej davky vitaminu C,
ktory posiliiuje imunitu,
podporuje produkciu
kolagénu a v ludskom tele

pIni mnozstvo dalsich
dolezitych funkcii.

§amaria.sk
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KATOV SLAH

TECHNOLOGICKY POSTUP

Mdaso nakrdjome na  rezanceky,
osolime, okorenime a priddme olej.
LeCo vyklopime do sitka a nechdme
odkvapkaf. Osupanu cibulu nakrdjame
na polkolieska. Cervend  papriku
ocCistime a nakrdjame na pruzky. Uhorky
nakrdjame na kocky a priddme k lecCu.
Na panvici rozpdlime olej, priddme
nalozené masové rezanceky a prudko
restuieme 5 minUt. Priddme cibulu,
cesnak, papriku a znovu 5 minUt
restujeme a mieSame. Potom priddme
leCo, pretlok a kratko prehrejeme.
Podla chuti osolime.

Ako prilohu poddvame dusenu ryzu.

Dobry chut!

SUROVINY

500 g kuracich prs
2ks cibule
4ks Cervenej papriky
(kapie)
300 g sterilizovaného le¢a
4ks kyslych uhoriek

4 PL paradajkového
pretlaku

Sol
Korenie
2 straciky cesnaku
Olej

§amaria.sk
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MAKOVE SULANCE

SUROVINY
700g zemiakov
300g polohrubej muky

2 vajicka
TECHNOLOGICKY POSTUP stipka soli
150g mletého maku
Zemiaky uvarime v Supke. Ked 50 g praskového cukru
vychladnU, tak ich oSUpeme a 100g masla

preflaCime alebo postrthame na
jemno. Dame varit velky hrniec s jemne
osolenou vodou.

Na pracovnej doske spojime zemiaky,
muUku, vdajicka a sol. Vypracujeme
nelepivé cesto do tvaru valca. Ten
potom rozrezeme na asi 8 rovnakych
Casti, z ktorych usUlame dihé tenké
valceky. Tie potom rozkrdjame na
dalSie Casti — asi 5 az 6 mensich
valcekov z kazdého. ValCeky este
jemne pomucime a kazdy zvIadst medzi
dlanami jemne vytvaruieme do
SUlanca.

SUlance ddame varit do vriacej vody.
Kym sa uvaria roztopime si maslo a
pomlety mak premieSame s cukrom.
Hotové 3Ulance prelejeme maslom a
posypeme makovou posypkou.
Vyhodou je, Ze sUlance sa daju odlozit
do mraznicky.

Do mraznicky ich ukladdme
nasledovne: poukladdme ich na tdcku
tak, aby sa nedotykali a odloZzime ich
na hodinu do mraznicky. N&sledne ich

mbzeme datf do sdckov a nezlepia ( |

o ~Yamaria.sk
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PELMENE

{/

B

I

TECHNOLOGICKY POSTUP

Vaijicko, sol aolej spolu zmieSame.
Priddme 3 pohdre muky. Prilejeme
vriaocu vodu arozmieSame, kym
nevznikne cesto. Vymiesime
a nechdme zakryté odpocivat 15 az
20 minut. Na tenko rozvalkdme
a vykrajujeme kolieska. Na panvici
osmazime dozlatista cibulu, priddme
mleté mdso, osolime a okorenime.
Maso vliozZime do vykrojeného cesta
a zavinieme, konceky  prelozime
a zlepime. Varime v osolenej vode 5 -
10 minut. MieSame, aby sa neprilepili
ku dnu. Omastime maslom,
poddavame s kyslou smotanou,
keCupom, petrzlenom, pazitkou
a korenim.

10

SUROVINY

' kg bravéového alebo
hovddzieho masa

3 pohdre muky
1 vajicko
Kecup
Kysla smotana
3 PL oleja
200 ml vody
Maslo
Petrzlen/pazitka
/> Cajovej lyzicky soli
Korenie

N

SYamaria.sk
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CIBULOVE FASIRKY S POHANKOU

TECHNOLOGICKY POSTUP

Pohdanku najskér prepldchneme a ndsledne
zalejeme vodou v pomere 1:1,5 - teda diel
pohdnky na jeden a pol diela vody.
Privedieme do varu a uvarime v osolenej vode
priblizne 3 az 5 minut. Potom pohdnku
odstavime z ohna a nechdme pod pokrievkou
staf 20 az 30 minut.

Sampinénovd omacka

Na panvicu nechdme roztopit maslo, na
ktorom oprazime dozlafista nakrdjanu cibulu

a cesnak. Potom priddme Sampindny
nakrdjané na platky a nechdme ich zmdaknut.
Ndsledne ich zalejeme smotanou. Do smotany
za stédleho miesania priddvame hladkd muku.
Ked sa ndm zdd, ze je prilis hustd prilejeme
trosku mlieka. Osolime, okorenime. Omdacku
nechdme prevriet aby sa spajili vietky
suroviny.

Paradajkova omacka

Na panvicu nechdme roztopit maslo, na
ktorom oprazime dozlatista nakrdjanu cibulu

a cesnak. Priddme paradajkovy pretlak, sol

a korenie a za staleho miesania zmes
dostaneme do varu. Ked sa spoja vietky
suroviny, odstavime z plamena. Do
paradajkovej omdacky vliozime cibulové fasirky.

Cibul'ové fasirky

Do vhodnej nddoby si dame cibulu, 4 vaijicka,
sol a hrubU muUku rozmieSsame na cesto. Do
panvice si ddme olej a nechdme ho rozohriat.
Potom na panvici si tvarujeme placky.
PeCieme z obidvoch strdn do zlafista.
Vyberdme ich na tanier.

Podavame

Na tanier si ddme pohdnku, cibulové fasirky s
paradajkovou a Sampinénovou omdackou.
Ozdobime to petrilenovou viatou. Dobru
chut.

11

SUROVINY

500g pohdnky
50g hladkej muky
50g hrubej miky
250ml smotany na
Slahanie
100ml mlieka
50g masla
éks Sampinonov
petrzlenova viaf
6 ks cibule
6 ks cesnaku
200g paradajkového
pretlaku
4 ks vajicok
1g soli
1g cierneho korenia

§amaria.sk
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RASSOLNIK

SUROVINY

300g bravéovych kotliet
alebo hovadzie kosti

200g jaémennych krip

> balenia nakladanych
uvhoriek

200g kyslej smotany
2 cibule
3 zemiaky
80g zeleru
3 ks bobkového listu
Pazitka
Olej
Sofl

TECHNOLOGICKY POSTUP

Zeleninu umyjeme a ocCistime. Zeler, mrkvu
a uhorky nastrUhame na pdsiky. Zemiaky a
cibulu nakrdjame na drobné kocky. Méso
umyjeme, varime 1 hodinu. Prisypeme
krUpy a varime s mdsom. Na panvici na
oleji oprazime cibulku, mrkvu a uhorky. Do
mdsa a krdp ddme zemiaky, varime
domakka. Priddme cibulku, mrkvu, uhorky.
Mdaso vyberieme z vyvaru, nakrdjame na
drobné pdsiky a znovu varime. Priddme
Cierne korenie. Ked bude polievka bublaf,
vypneme ju z ohna.

Hotovu polievku ozdobime kyslou
smotanou a peftrzlenovou vnatkou.

Dobr chut g)amaria.sk

rozhodni sa pomdhat
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KURACIA PECEN S

TECHNNOLOGICKY POSTUP

Na panvicu ddme olej, nahrubo nakrdjanu
cibulu a orestujeme. Priddme umytUu a
odblanenu kuraciu pecen, mletd Cervenu
papriku, mleté cCierne korenie a drvenu
rascu. Prikryté nechdme, aby sa pecen
zatiahla, potom podlejeme trochou vody
a podusime domdkka. Nakoniec osolime
podla chuti.

Ryzu opladchneme v sitku a nechdme
odkvapkaf. Do hrnca ddme lyzicu oleja,
lyzicku kari korenia, priddme ryzu a
nechdme chvilu prazit. Ryzu zalejeme
vodou, osolime a nechdme varif
domdkka. Naserviruieme a poddvame.

Dobru chuf

13

KARI RYZOU

SUROVINY

500g kuracej pecene
500g ryze
1 cibula
Olej
Stipka drvenej rasce
Mleta ¢ervend paprika
Sol
Cierne korenie
Kari korenie

Vedeli ste, ze
vdaka mnohym zdraviu
prospesnym latkam
obsiahnutym v koreni a
kurkume sa kari
povazuje za vynikajuci
prostriedok na
posilnenie zdravia
mozgu. Pravidelna
konzumadcia kari
korenia zabranuje
vzniku patologickych
stavov postihujiucich
mozog, ako sU
demenciaq,
Alzheimerova a
Parkinsonova choroba.

§amaria.sk
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SAMARITANSKE KURACIE PRSIA

SUROVINY

500g kuracich stehien
vykostenych
5 ks mrkvy
1 ks bielej kapusty
1 ks cvikly
2 hrn¢eky ryze
50g masla
1g soli
1g sladkej papriky
1g Cierneho korenia
1g majordanky
1 ks cibule
5ml oleja

TECHNOLOGICKY POSTUP petrzlenova alebo pazitkova

vnaf

RyZzu ddme na jemné sitko a 2x ju
opldchneme studenou vodou . Nechame
dobre odkvapkat. Na jeden pohar ryze
(napriklad s objemom 250 ml pripadd 1,5
pohdra vody) budeme potrebovat dva
pohdre vody. Na roztopenom masle ryzu
oprazime, zalejeme vodou, osolime a
premiesame. Nechdme varif, nemiesame.
Ryzu dusime priblizne 15 - 16 min0t.

Ked' je ryZia uvarend odstavime ju z ohha a
nechdme ju 15 - 20 minot

odlezat. Zeleninu ocistime a umyjeme. Mrkvu
a cviklu nastrthame na vdcsie pasiky, na
pdsiky nakrdjame aj bielu kapustu a cibul'u.
Kuracie stehnd si ocistime, umyjeme, osolime
a okorenime (cierne korenie, sladkd paprika,
majordnka).

Ljamaria.sk

zozhodni sa pomdhat

Na plech si dame olej, nastr0hani mrkvu, cviklu, nakrdjand cibul'u, bielu kapustu. Na
zeleninu si ddme kuracie stehnd. Vlozime do vyhriatej riry na 200 C a pecieme 45
minut. Plech prikryjeme. Zelenina a kuracie stehna sa dusia, odokryjeme a nechdme
zapiect, kym kuracie stehna ziskajo krasny zlatisty nadych .

Servirovanie: Na tanier si ddme dva kopceky ryze, pod kuracie stehnd si ddme
zeleninu. Ozdobime petrzlenovou alebo pazitkovou viafou. DobrU chuf.
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STUDENY CES,TOVINOV?
SALAT

SUROVINY

1 balicek cestoviny
2 ks kysld uhorka
1 pohdirr sterilizovaného
hr&sku s mrkvou
200 g Sunky
3 ks paradajka
1/2 konzerva kukurica
tvrdy syr
1 ks biely jogurt
1/2 pohdar tatdrska omdacka
sol
Cierne korenie

TECHNOLOGICKY POSTUP

Cestoviny varime v osolenej vode.
Medzitym  nakrdjame  uhorky,
paradajky a Sunku na malé kusky.
Tvrdy syr postrUhame. Ked mdme
cestoviny hotové, premyjeme ich
studenou vodou a nechdme
vychladnuf. Potom vo vacsej mise
zmiesame vsetky ingrediencie -
cestoviny, nakrdjany zeleninu,
Sunku a syr, priddme kukuricu
a precedeny sterilizovany hrésok s
mrkvou, jogurt a tatdrsku omdacku.
Dochutime solou a cCiernym
korenim.

Dobru chut!

gamaria.sk
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VINEGRET SALAT

SUROVINY

1kg zemiakov
100g mrkvy

100 - 200g nakladanych
uhoriek v soli

1 mald cibula
Vajicka podla chuti
0,5kg cvikly
0,5 - 1kg kyslej kapusty
Olej
1g soli
100 - 1509 fazuliek

TECHNOLOGICKY POSTUP Vaiicka

pazitka

Zemiaky, mrkvu a cviklu uvarime.

Vajicka uvarime na tvrdo. Fazulu uvarime
do mdakka (jeden den vopred). KyslU
kapustu scedime (mdzeme nakrdjat ).
Cibulu nakrdjame nadrobno, priddme ku
kapuste. Uhorky nakrdjame na drobné
kocky.

Poddvame s varenym vajickom
ozdobené pafzitkou.

Dobru chut!

I
§amaria.sk
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SPENATOVE HALUSKY

TECHNOLOGICKY POSTUP

Mrazeny Spendt (400 g pyré)
rozmrazime, priddme vajicka
aroztlaceny cesnak a korenie. Dobre
rozmiesame aby nevznikli hrudky.

Cesto pretldCame cez haluskovac do
vriacej osolenej vody. Vyfahujeme po
3 minutach.

Osmazime cibulku. Rozdelime na 2
Casti. Do jednej priddme nadrobno
nakrdjany slaninku. Osmazime.
ZmieSame kyslU smotanu s bryndzou
a polovickou osmazenej cibule. TUto
zmes premiesame s haluskami.

Zvysok osmazenej cibule pouzijeme pri
servirovani .
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SUROVINY
Balenie mrazeného $penatu
500g hladkej mUky
2 vajcia
2 strociky cesnaku
Cierne korenie
2ks cibule
Sol
Bryndza
Kysla smotana
slaninka

gamaria.sk

tozhodni sa pomdhat



KURACIE KRIiDLA S

TOPINAMBURMI

TECHNOLOGICKY POSTUP
Topinambury si ocCistime, nakrdjame na polovice -
podia velkosti topinamburov. Ocistime cesnak a
pretlacime ho. M&zeme poufzit i suseny cesnak.

Na plech si ddme olej, ocistené, nakrgjané
topinambury, priddme prelisovany cesnak, korenie a
osolime podla chuti. Topinambury pecieme vo
vyhriatej rdre na 200 stupniov 20-30 minut .

Kuracie kridla si oCistime, umyjeme, osolime a ddme
do marindady.

Na domdcu marinddu poftrebujeme sol, Cierne
korenie, suseny cesnak, susenU cibulu, Cerveny
papriku, keCup, med, olej, chilli papricku. Kuracie
kridla pecCieme v rure vyhriatej na 200 °C 45 minut do
chrumkava.

Na tanier si ddme pecené kuracie kridla, pecené

topinambury aporciu ozdobime  nakrdjanou
petrzZlenovou viatkou.
Dobru chuft.
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SUROVINY
500 g
topinamburov
550 g kuracich
kridel
1 g soli
1 g Cierneho
korenia
10 g oleja
4 ks cesnaku
Petrzlenova viaf
Suseny cesnak

Mletd paprika
KecCup
Med
Chilli papricka

Topinambur:
napomdaha lieCbe
cukrovky tym, ze
obsahuje inulin,
upravuje hladinu
cukru v krvi, reguluje
krvny tlak, chrdni
pecen a oblicky,
pbsobi proti stresu.

Ljamaria.sk

wozhodni sa pomdhat



ZAPECENE CESTOVINY

TECHNOLOGICKY POSTUP

Spagety déme varit do osolenej vody.
Brokolicu ovarime do polomdakka.
Smotanu zmieSame spolu s vegetou,
nastrihanym cesnakom a solou. Na
vymasteny plech ddme polovicu
Spagiet a potrieme pripravenou zmesou
a olejom. Priddme kecup, nastrihany
syr Niva, kukuricu a brokolicu. Zakryjeme
zvysnymi Spagetami a znovu polejeme
zmesou a olejom. PeCieme pri 220 °C 20
minUt. Posypeme strdhanym syrom a
ddme dopiect na 10 minut.

Dobry chuftl!
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SUROVINY

1 - 2 balenia spagiet
400g brokolice
420g kukurice

1 hlavicka cesnaku (podlia
chuti)

250ml smotany sladko
240g syru Niva

Tvrdy syr
KecCup
Olej
Sol
Vegeta

gamaria.sk

zozhodni 2a pomdhat



ZELE ZAKUSOK

TECHNOLOGICKY POSTUP
Cesto: Iltky vymiesame s prdskovym
cukrom a stipkou soli. Postupne priddvame
olej a mlieko, na zaver muku zmiesanu s
kypriacim praskom a tuhy sneh z bielkov.
Cesto vylejeme na vymasteny a mukou
vysypany plech a upecieme pri 200°C do
ruzova. Upecené cesto nechdme
vychladnuft.

PInka: Smotanu vymieSame s vanilinovym
cukrom. Zmes vylejeme na vychladnuty
pldt a ddme na 2 hodiny do chladnicky.

Zelé: Umyté ovocie 1dcl vody a cukrom
varte TminUtu s prdskovou Zelatinou.
Odstavte a nechajte vychladnuf- potom
vylejte na korpus so smotanou. Dajte do
chladnicky zatuhnut.

Dobry chufl
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SUROVINY

Cesto
4 ks vajce

300 g praskovy cukor

1 dl olej

1 dl mlieko

1 ks kypriaci prasok do
peciva

300 g polohruba mika
stipka soli

Pinka
2 ks

kysla pochutkova
smotana

2 bal. vanilinového
cukru

Zelé

2 kg

Bobulového ovocia
2 PL kr. cukor

1 bal. Zelatiny

g)amaria.sk

rozhodni sa pomdhzlr.'



JABLKOVA ZEMLOVKA

TECHNOLOGICKY POSTUP

Pokrdjané rozky zalejeme  vilainym
mliekom anechdme ho nasiaknut.
Potom vytlaCime prebytocné mlieko,
priddme Zitky, maslo, cukor a vietko spolu
premieSame. Tvaroh rozmiesame s
praskovym a vanilinovym cukrom. Pekdac
vymastime a vysypeme strUhankou.
VloZime tam polovicu rozkov, pofrieme
ich pripravenym tvarohom a pridédme
postrthané  jablkd zmiesané o)
Skoricovym cukrom.

Zakryjeme zvySnymi rozkami. PeCieme 25
minut pri 220 °C. Z bielkov vyslahdme
sneh. Rozofrieme na zemlovku a
dopecieme pri 180 °C.

Dobry chut!
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SUROVINY
10ks rozkov
3 jablké
350g tvarohu
40g roztopeného masla

200g praskového cukru (z
toho 100g do snehu)

2ks vanilinového cukru
2ks skoricového cukru
4 vajcia

Eamaria.sk

zozhodni sa ;wma’hat’



Preco vznikol tento receptar?

Receptar Kuchyna bez hranic vznikol ako vysledok komunitnej prace l'udi pocas
workshopov v Komunitnom centre SAMARIA v Hlohovci. Ich ciefom bola
socializacia seniorov, prepojenie kultir a zmiernenie pocitov samoty.

AKO NAS PODPORIT?

Ak ti brani v dobrovolnictve len nedostatok ¢asu, nezufaj. Aj pre teba mame
rieSenie. M6zZes nam pomahat aj takto:

» ako darca velkych aj malych veci, ktoré pravidelne hladame pre
konkrétnych ludi, sleduj nas web “Aktualne hladame”

« finan€nou pomocou na nase ¢. uctu: IBAN SK94 7500 0000 0040 1321
2916, vedeného v CSOBSK

e svojimi 2% z dani

o zbieraj PET vrchnaky s nami a odovzdaj ich na nase zberné miesta

» Sirenim informacii o nas a nasej praci, modlitbou a pozitivnymi
myslienkami adresovanymi naSmu zdruZeniu a dobrovolnikom :)

Dakujeme, ze ndm pomdhate pomahat!

WWW.samaria.sk
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Samaria Hlohovec
+421911 13 28 28
samaria.centrum@gmail.com

Prijem materidlnej pomoci si prosim, dohodnime spolu po teleféne, navrhujeme v ¢ase

nizsie:

Potravinovi pomoc a hygienické potreby pre nidznych zo Slovenska a Ukrajiny aj bez

telefonickej dohody radi prijmeme v pravidelnych otvaracich ¢asoch nasho skladu:

Streda: 17:00 — 18:00

Komunitné a Dobrovolnicke Centrum v Hlohovci
+421 944 502 935
E-mail komunitné centrum: samaria.komunitnec.k@gmail.com
E-mail Dobrovolnicke centrum: samaria.dobrovolnici@gmail.com
Podzamska ¢. 4, 920 01 Hlohovec
komunitné centrum sa nachadza v priestoroch starej fary

Pondelok 8.00 - 16.00
Utorok 8.00-16.00
Streda 8.00-16.00
Stvrtok 8.00 — 16.00
Piatok 8.00-16.00
Sobota Podla potreby
Nedela Podla potreby

Otvaracie hodiny komunitného centra sa v pripade potreby prispdsobuju casovej
realizacii jednotlivych aktivit a potrebam klientov a uzivatelov komunitného centra.

Samaria Bratislava
+421 948 724 734 (Pondelok-Piatok v ¢ase 8:00 — 16:00)
samaria.bratislava@gmail.com
Nevddzova €. 4 Bratislava
sklad sa nachddza vedla OC Retro
Prijem materidlnej pomoci si prosim, dohodnime spolu po teleféne, idedlne v otvaraci
¢as skladu nizsie:
Potravinovu pomoc a hygienické potreby pre nddznych zo Slovenska a Ukrajiny aj bez
telefonickej dohody radi prijmeme v pravidelnych otvaracich ¢asoch nasho skladu:

Stvrtok : 16:00- 18:00

Tento projekt sa uskutocnil vdaka podpore Nadacie Henkel Slovensko

%
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