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Z RECEPTARA NOVOMESTSKYCH GAZDINIEK

Piskotové rezy s diusom

Suroviny: Piskétové cesto (zo 6 vaje¢nych Zitkov, 6 PL praskového cukru,
6 PL polohrubej muky, stipky soli, snehu zo 6 bielkov), dzem, 1000 ml 100%
pomarancového dzusu, 300 g krystalového cukru, 2 balicky Zlatého klasu,
2 tégliky slahackovej smotany, dlhé piskéty (podla potreby), 100 ml rumu,
1 stuzovac do slahacky.

Postup: Surové piskdtové cesto vylejeme na vymasteny a mukou vysypa-
ny plech, po upeceni eSte vlazné cesto potrieme dZemom, najlepsie
jahodovym. Medzi pecenim za staleho miesania uvarime 900 ml dzisu
so Zlatymi klasmi a 300 g cukru. Zhustnutd hordcu masu rovnomerne
natrieme na kola¢ a nechdme vychladnut. Studeny kolac¢ potrieme vy-
slahanou slahackou (s pridanim stuzovaca). Potom zmiesame 100 ml dzu-
su a 100 ml rumu a do tejto tekutiny zlahka namacame dlhé piskoéty (len
spodok). Namocené piskoty poukladdme na vrstvu Slahacky po celom
plechu. Nakoniec ich ozdobime podla vlastnej fantazie — ¢okoladou, ko-
kosom, mandlami atd. Pred rozkrajanim nechame kolac v chladnicke 24
hodin.

Daniela Huckova, KD Zlaty dazd, Racianska ul.
Biskupsky chlebiéek
Suroviny: 4 Zitka, 150 g praskového cukru, 125 g masla, 150 g hladkej
muky, 50 g posekanej ¢okolady, 50 g posekanych orechov, 50 g hrozienok,
50 g kandizovaného ovocia, %2 balitka prasku do peciva, sneh zo 4 vajec-
nych bielkov, stipka soli.
Postup: Praskovy cukor rozdelime na dve polovice. Jednu z nich vymie-
$ame so Zitkami a maslom a pri miesani postupne priddvame muku, ¢o-
koladu, orechy, hrozienka, kandizované ovocie a prasok do peciva a na-
koniec bielky vyslahané s druhou polovicou cukru. Hotové cesto dame
do formy na srnci chrbat vymastenej maslom a vysypanej mukou, pecie-
me v rdre pri teplote 150 stupriov cca 1 hodinu. Upeceny vychladnuty
chlebicek mézeme poliat cokolddovou alebo citrénovou polevou.

Aurélia Eréssova, KD na Sibirskej ul.

Tatrankové pracne s kokosom

Suroviny: 250 g hladkej muky, 100 g praskového cukru, 250 g tuku (Hera,
Palmarin), 1 vajce, 3 Tatranky, za 2 velké hrste strihaného kokosu.

Postup: Tatranky s kokosom zomelieme, priddme (na doske) k muke, cukru
a premieSame. V zmesi si urobime jamku, do nej nastrihame tuk, prida-
me vajce a vypracujeme cesto. Pec¢ieme ho vo formickach, ktoré naplnime
cestom do jednej tretiny, v stredne teplej rure. Este teplé pracne vyklopime
do misy s praskovym cukrom, ktorym ich obalime.

Ruzena Dedkova, KD na Vajnorskej ul.

Kokosové rezy

Suroviny na cesto: 2 Salky polohrubej muky, 2 celé vajcia, 1 salka krysta-
lového cukru, 1 prasok do peciva, 1 3alka vlazného mlieka, pol $alky oleja.

Postup: Vsetky suroviny spolu zmieSame, vylejeme na vymasteny a mukou
vysypany plech. Surové cesto posypeme kokosom (1 $élka) a krystalovym
cukrom (pol 3alky). Pe¢ieme 20 minut pri teplote 180 stupriov. Na upeceny
este horuci kola¢ vylejeme 1 téglik sladkej smotany. Vychladnuty krdjame
na rezy.

Anna Cl]zyové, KD na Jeséniovej ul.
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Polmesiaéiky

Suroviny na cesto: 180 g masla, 180 g hrubej muky,
170 g praskového cukru, 90 g mletych orechov, 50 g
strihanej ¢okoléddy, 5 vajec, rum.
Suroviny na polevu: 180 g praskového cukru, 2 PL rumu,
1 CL oleja, 1 PL teplej vody.
Postup: Tuk s cukrom vymieSame do peny. Postupne priddvame celé vaj-
cia a nakoniec priddme postruhanu ¢okolddu, mleté orechy a muku. Ces-
to vylejeme na vymasteny a mukou vysypany plech. Pe¢ieme vo vyhriatej
rare pri 180 stupnoch asi 25 minut. Upeceny vychladnuty plat pokvap-
kame rumom a polejem polevou, ktori mozno prifarbit potravinarskym
farbivom. Okruhlou formickou vykrajujeme polmesiaciky.

Helena Mitosinkovd, KD na Chemickej ul.

' TIP NA SILVESTROVSKY STOL
Slané roiteky

Suroviny na cesto: 250 g masla alebo iného tuku, 250 g tvarohu, 350 g
hladkej muky, 1 vajce, sol, prasok do peciva.
Suroviny na plnku: 600 g tdeného masa (ktoré pomelieme), 1 PL strihan-
ky, 1 PL kyslej smotany, korenie, sol' a vegeta podla chuti, 1 vajce.
Postup: Vypracované cesto rozdelime na mensie bochnicky (5-6), ktoré
rozvalkdme a rozdelime na pravidelné Stvorceky (cca 8). Na tieto Stvorceky
rovhomerne rozdelime pripravenu plnku, zrolujeme ich do roztekov, roz-
teky potrieme rozslahanym vajcom a pecieme v rure pri teplote 200 stup-
flov 15 - 20 minut.

Etela Polcicov4, KD na Stromovej ul.

MASKRTY PRE CELIATIKOV

Bezlepkové linecké kolieska

Suroviny: 250 g bezlepkovej muky Schar Mix C (alebo Promix Uni a Y4 ly-
Zi¢ky guarovej gumy), 120 g masla, 120 g praskového cukru, 1 celé vajce,
2 bali¢ky vanilkového cukru, 1 CL bezlepkového prasku do peciva Dr. Oet-
ker, marmeldda (na zlepenie koliesok).

Postup: Vietky prisady (okrem marmelddy) musia mat izbovu teplotu.
Zamiesime z nich cesto a to ddme odpocinut do chladni¢ky minimalne
na pol hodiny. Potom cesto rozvalkdme a vykrajujeme z neho kolieska ¢i
iné tvary. Poukladdme ich na vymasteny plech a pecieme v rure vyhriatej
na 170 stupnov. Upecené nechdme ochladnut na plechu (aby sa pri dvi-
hani nerozpadavali), potom ich prelozime napr. do misy, kde ich necha-
me Uplne vychladnut. Kolieska (i iné tvary) zliepame marmeladou.

Bezlepkové slané krekry
Suroviny: 1 téglik banoveckej nétierky a rovnaké mnozstvo bezlepkovej
muky Promix Uni.
Postup: Zo surovin vypracujeme cesto, vyvalkdme ho na plat hruby
do 5 mm, potom z neho vykrajujeme malé krekry. Poukladéme ich na vy-
masteny plech, posypeme sezamom ¢i makom a pecieme v rire vyhriatej
na 150 stupriov cca 15 minut.

AlZbeta Benkova, KD Domovinka, Nobelova ul.
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etlehem - krasna a mila ozdoba Vianoc

Niet vari viano¢ne vyzdobeného pribytku, v ktorom by chybal betle-
hem. Ved' symbolizuje podstatnu udalost Vianoc — narodenie Jezuliatka,
ktoré prislo na svet medzi [udi s najkrajSim a najdolezitejsim posolstvom
- s laskou. V nasich doméacnostiach najdeme v stcasnosti betlehemy
vyrobené z najrozmanitejsSich materidlov — z dreva, papiera, medov-
nikového ¢i vizovického cesta, z keramiky a v neposlednom rade aj
z niti, ¢i uz vysivané alebo palickované, pripadne aj textilné, zhoto-
vené technikou médneho patchworku.

Za tradiciu betlehemov alebo jasliciek vdacime svatému Frantiskovi
z Assisi, zakladatelovi rehole frantiskanov. Na Vianoce v roku 1223 po-
stavil v jaskyni v talianskom Grecciu jasle, do ktorych ulozil zivé dieta.
Vedla stala Méria a Jozef, osol a vol. V nasledujucich rokoch obyva-
telia Greccia zacali tento ¢in napodobnovat a sami zhotovovali Zivé
aj umelé betlehemy. Zvyk sa neskor rozsiril do dalSich krajin. Najho-
nosnejsie betlehemy sa stavali vo frantiskdnskych a kapucinskych kos-
toloch a na ich vyzdobe sa podielali popredni umelci a vladéri.

Na uzemi dnesného Slovenska sa jaslicky zacali stavat od 13. storocia.
V obdobi baroka sa v kostoloch stavali honosné betlehemy v Zivotnej
velkosti. S postupnym pribudanim poctu figurok sa vsak ich rozme-
ry zmensovali. K svatej rodine pribudli anjeli, traja kréli, pastieri a dal-
Sie postavy aj zvierata. Koncom 18. storocia vydal Jozef Il. nariadenie,
ktorym zakdazal stavat v kostoloch betlehemy. Tento Uradny zasah
znamenal paradoxne masovy rozkvet betlehemov, pretoze [udia si ich
v zjednodusenej podobe stavali doma. Prevladali drevené vyrezava-
né betlehemy. K najkrajsSim patria stredoslovenské, pretoze rezbarski
majstri byvali najma v okoli banskych miest. Vyznacovali sa mnozstvom
vyrezavanych malovanych postdv a bohatou dekoraciou. Na Piargu
(dne$né Stiavnické Bane) vznikla v 19. storo¢i dokonca odborné rezbar-
ska $kola, kde sa Ziaci ucili vyrezavat aj betlehemy.

Novy rozkvet zaznamenali betlehemy na Slovensku po roku 1989. Jed-
nym z najoriginalnejsich je monumentalny pohyblivy betlehem Jozefa
Pekaru, ktory je trvalo vystaveny v Rajeckej Lesnej pri Ziline.

K. Bobrikova
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VIANOCNY ROZHOVOR S KNAZOM
ANTONOM SRHOLCOM

® Déstojny pan Srholec, priblizte nam svoje Via-
noce v detstve. Ako si na ne spominate?

O Niekedy mam pocit, ze som sa narodil a zil v ,stre-
doveku*. Vtedy boli totiz Vianoce plné citu, sice skrom-
nejsSie po materidlnej stranke, ale bohatsie na vricnost.
Viac to vyhovovalo srdcu a mentalite dietata. Dne$na
generdcia deti je ochudobnend o poéziu Vianoc, kto-
ra je, ako hovori rusky spisovatel Boris Pasternak ,ni¢im nenahradi-
telnd“. PoCas mojho detstva bol Jezisko, daréeky a jednoduchy svet.
V jednoduchych pomeroch so Siestimi surodencami sme prezivali u-
zasné sviatky. To, ¢o cez Vianoce oslavujeme, prichod lasky a dobra,
to sa aj zilo. Po cely rok sme sa snazili byt k sebe tolerantni, kamaratski
a navzajom si poméhat.

® Neskor vas osud zavial k salezianom. Aké boli Vianoce u nich?
Q Presne tak. Odisiel som k nim, ked som mal §trnast. Tam boli sviat-
ky organizované v rdmci spolocenstva ludi. O narodeni JezZisa Krista
a potrebe lasky vedeli hovorit aj z teologického hladiska. Doba ndm

nezicila, prebiehala druha svetova vojna. Lasky bolo poskromne a zial

zurila nendvist. Prave preto sa mi moje detstvo a obdobie u salezidnov
javili ako pobyt v odze. VIadol pokoj, aj ked vonku rincali zbrane. Tie
dogasne utichli na Stedry defi. Po fiom v$ak vojnové besnenie po-
kracovalo s rovnakou intenzitou. Odvtedy sa pokladam za pacifistu a
tvrdim, Ze mier treba chranit.

® Viacero Vianoc ste museli stravit v pracovnom tabore v Jachy-
move. Aké boli?

Q Velmi tazké, celoro¢né Sikanovanie neustalo ani cez sviatky. Viano-
ce mohli prebehnut len v oklieStenej podobe s troskou jedla. Chvala-
bohu triedna nendvist uz u nas dlhsie nie je, a tak to ma byt. Po tem-
nejSom obdobi vyslo sinko a pre mna skongil stredovek odchodom
na Studium do Rima. Bohoslovci ma zbavili prebyto€ného sentimentu
a zad¢al som chdpat duchovnu hibku Vianoc. Prisiel vyrazny posun
do moderného sveta. Zazil som oslavu Vianoc na mnohoraké spo-
soby, ¢o sa tyka jedla, hudby ¢i tanca. Vianoce su sviatkami rados-
ti, oslavou Bozieho narodenia, a to vSetko tam bolo pritomné. V su-
Casnosti pomaham ludom bez domova a snazim sa ich nenasilnou
formou usmernit v ich jestvovani. Uz je to 18 rokov, ¢o sa tejto préci
venujem a zrejme je pre mna poslanim.

® U nas v Novom Meste venujeme pozornost socialnej oblasti.
Pomahame osamelym matkam s detmi ¢i dochodcom. Ako sa po-
zerate na Ulohu statu ¢i samospravy pri pomoci slabym?

Q Stat robi, ¢o je v jeho finanénych moznostiach, avsak velku rolu
zohrdva samosprava miest a obci spolu s neziskovymi organizdciami.
Chvalim vasu mestsku ¢ast za pomoc €o i len jednému Eloveku, lebo
je to velka vec podat ruku v nudzi nielen poc¢as Vianoc, ale po cely
rok.

® Co by ste zazelali ¢itatefom Hlasu Nového Mesta k nastavaju-
cim Vianociam?

O Vasim citatelom prajem pozehnané viano¢né sviatky v spolo¢nosti
najblizsich. Nech prevazi duchovno nad materidlnom.

Déstojny pan Srholec,v mene nasich Citatelov vdm dakujem za uprim-
né slova.
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Vianoce su vtedy, ked’ nikto neplace,
Vianoce su tam, kde vonaju mamine kolace.
Vianoce su s tymi, ktorych I'ibime,
ale aj s tymi, na ktorych myslime.

Zhovéral sa Andrej Alberty

il Kam po lieky poéas vianoénych sviatkov

O Lekaren ARBOREA, Stromova 9, Kramare

20.-23.12. 2010 otvorena 9.00-16.00 h
26. 12. 2010 pohotovost 8.00-22.00 h
27.-31.12. 2010 9.00 -22.00 h
1.1. 2011 pohotovost 8.00 - 22.00 h

O Lekaren LIMBA, Limbova 1, Kramare

20.-23. 12. 2010 otvorena 8.00-17.00 h

27.-31.12. 2010 8.00 - 16.00 h

31.12.2010 zatvorena

2.1.2011 pohotovost 8.00-22.00 h
Q Lekaren Kramare, Limbova 5

20. - 23. 12. 2010 - otvorena 8.00h-16.30 h

27.12.-30.12. 2010 8.00h-16.30h

31.12. 2010 8.00h-12.30h
O Lekaren MARTA, Racianska 85

20. - 23. 12. 2010 - otvorena 7.30h-18.00 h

27.12.-30. 12. 2010 7.30h-18.00 h

31.12. 2010 7.30h-12.00 h
O Lekaren IBIZA, Stromova 34

20. - 23. 12. 2010 - otvorena 8.00h-18.30h

24.12. 2010 pohotovost 8.00 h -22.00 h
25.12. 2010 pohotovost 8.00 h -22.00 h
26.12. 2010 zatvorena

27.12.-30.12. 2010 8.00h-18.30h
31.12.2010 8.00h-12.30h

Q Lekarers TRNAVSKE MYTO, Trnavska cesta 1

20.-23. 12. 2010 - otvorena 7.30h-18.00 h
27.-30.12. 2010 7.30 h-18.00 h

31.12. 2010 zatvorena
QO Lekareri U CERVENEHO ZAJACA, Vajnorska 41/2

20.-23. 12. 2010 - otvorena 8.00h—-18.00 h
27.-30.12.2010 8.00h-18.00 h
31.12. 2010 8.00h-12.00 h

QO Lekarenr NA TEHELNOM POLI, Tehelna 26

20. - 23. 12. 2010 - otvorena 7.30 h-18.00 h

27.-30.12. 2010 7.30 h-18.00 h

31.12. 2010 7.30h-12.00 h
Q Lekaren Tehelna, Tehelna 26

20. - 23. 12. 2010 - otvorena 7.30h-17.00 h

27.-30.12. 2010 7.30h-17.00 h

0O FAKULTNA LEKAREN, Odbojarov 10

20.-21.12. 2010 - otvorena 8.00 h—16.00 h
27.-31.12. 2010 zatvorena

O Lekaren HUMA-VED, Sibirska 11
20.-23.12. 2010 - otvorena 8.00 h—-18.00 h
27.-30.12. 2010 8.00 h—18.00 h

31.12.2010 zatvorena
Q Lekaren POKROK, Racianska 3
Stala pohotovostna sluzba

QO Lekarska sluzba prvej pomoci pre deti
Detska fakultna nemocnica s poliklinikou, Limbova 1
- v dni pracovného pokoja nepretrzite

QO Lekarska sluzba prvej pomoci pre dospelych
Poliklinika Ruzinov, Ruzinovska 10 - v pracovné dni od 18.00 h
do 07.00 h, v dni pracovného pokoja nepretrzite

QO Stala zubna pohotovostna sluzba
Driefiova 38, nepretrzite

Zvonceky uz zvonia,

ihli¢ie ndm vonia,

svetlo svieCok mihotavé,
Vianoce k nam prisli prave.
Preto sviatky krasne majte,
v pohode ich prezivajte.
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Vdzeni odberatelia tepla a obchodni partner,

dovolte ndm, aby sme sa 3j touto cestou podakovali za ddveru, spolupracu
a korektné obchodné vztahy v uplynulom roku.
Verime, Ze ndm zachovate svoju priazerf a naa spolupréca sa bude aj nadalej rozvijat.

Prajeme Vam prijemné preZitie vianocnych sviatkov
a Uspesny rok 2011,

Bajkalska 21/A, 829 05 Bratislava, tel.: 02/ 57 37 21 11, www.batas.sk

VSetkych osem zakladnych $kél, ktorych zriadovatelom je mests-

k& Cast, maju v suvislosti s viano€nymi a novoro¢nymi sviatkami
rovnako dlhé prazdniny — od Stvrtka 23. decembra do piatka 7. janua-
ra 2011. V tomto roku sa deti naposledy ucia v stredu 22. decembra,
do skoly nastupia v pondelok 10. janudra.
V materskych Skolach v zriadovatelskej posobnosti mestskej Casti
budu prazdniny v réznych terminoch. V $tyroch z nich — MS na ulici
Na Revine, Odborarskej, Osadnej a Teplickej — budd mat prazdniny
Uplne rovnako, a to od 23. decembra do 7. janudra 2011.

Materska skola na Jeséniovej ulici bude zatvorena od 23. do 31.
decembra a potom 7. janudra. Po Novom roku az do Troch kralov
bude otvorend. Skélky na Legerského a Suniavcovej budu zatvorené
27. az 31. decembra, MS na Letnej a Re$etkovej ul. 23. az 31. de-
cembra, MS na Sancovej 27. decembra aZ 7. januara.

Na sviatok Troch krélov, ktory je 6. januara, su vSetky Skolky zavre-
té. Od pondelka 10. janudra budu otvorené vsetky.

(ak)

Treba si vSimat varovneé signaly

Coraz ¢astejsie ludia na Slovensku &elia réznym ohrozeniam, najmé
v sUvislosti s prirodnymi Zivlami. Preto je dblezité vediet, ako sa v ta-
kychto pripadoch vykonéva varovanie obyvatelstva.

Varovné signaly, ktoré obyvatelov upozornujui na ohrozenie, vyda-
vaju hudiace sirény. Nasledne ich dopifia hovorend informécia pro-
strednictvom hromadnych informaénych prostriedkov. Preto, ak sa
rozozvucia sirény, treba si vS§imat aj vysielanie rozhlasu a televizie,
vratane mestského rozhlasu a lokalnych médii.

Civilnd ochrana v ramci prevadzkyschopnosti sirén uskutocriuje
pravidelne ich akustické skusky. V Bratislave sa v roku 2011 usku-
toc€nia raz do mesiaca vzdy v piatok o 12.00 h, a to v nasledujucich
terminoch: 14. janudra, 11. februdra, 11. marca, 8. aprila, 13. méja,
10. juna, 8. jula, 12. augusta, 9. septembra, 14. oktdbra, 11. novembra
a 9. decembra.

V pripade ohrozenia si treba uvedomit, ze najvacsiu hodnotu ma
[udsky zivot a zdravie. Toto méa pri zachrane prioritu, zdchrana ma-
jetku je na rade az potom. Treba tiez mysliet na ochranu vlastnej
osoby, poskytnutie prvej pomoci druhym a vzajomnej pomoci v tiesni.

(rm)
Kam s vrakmi aut /4
Otézka, ako a kde sa zbavit vrakov automobilov, uz /
dnes nemusi byt problémom. Staéi vyuzit sluzbu akcio-

vej spoloénosti ZP EKO QELET, ktord je vlastnikom ' Z

autorizdcie na spracovanie starych vozidiel. Na ich odo-

vzdavanie ma vytvorenych 21 zbernych miest po celom

Slovensku. Jedno z nich je v bratislavskej mestskej Casti

Raca, na ulici Pri Sajbéach 1. Otvorené je od pondelka do piatka v ¢ase

od 7.00 do 15.00 h. Cena za vykup je symbolicka — 6 eur za tonu.
BlizSie informacie mozno ziskat na telefénnom cisle 02/4464 9442.

So zbernym miestom sa mozno skontaktovat aj na e-mailovej adrese

bratislava@ekoqgelet.sk. (ak)

3 expres
- Siimak

Otvorené denne

6-22hod.

Viac ako 45 druhov ¢erstvého peciva pe¢eného
niekolkokrét denne. Sortiment je zamerany predovietkym
na Cerstvé potraviny a na tovar kazdodennej spotreby.

Néjdete u nas nielen kvalitné méso,
ale i Siroky sortiment lahodnych tidenin a syrov.

Kazdy defi u nés najdete Siroky vyber
Cerstvého ovocia a zeleniny.

MozZnost platby platobnymi kartami a stravnymi listkami

Vyché&dzame Vam v Ustrety dlhSou otvéracou dobou, ktora
sa kazdy defi v tyZdni za¢ina v skorych rannych hodinach.

Néjdete tu, samozrejme, aj vyrobky radu Tesco,
na ktoré ste zvyknutiz obchodov Tesco.

Zbierajte body s Clubcard
a usetrite pri kazdom nakupe.




