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Milí priatelia,

obľúbená edícia vydavateľstva Ringier, Recepty zo Života, si za
niekoľko rokov svojej existencie získala priazeň šikovných slo-
venských gazdiniek i nadšených obdivovateľov kuchárskeho
umenia. Pokračovaním tohto úspešného radu je už dvanásta
kniha Receptov zo Života. Ako prezrádza jej podtitul - Rodinné
príležitosti, tentoraz sme stavili na príslovečnú slovenskú pohos-
tinnosť. 
V našej novej knihe nájdete recepty na prípravu jedál, ktorými
potešíte rodinu, blízkych i všetkých milovníkov dobrého jedla pri
rôznych rodinných oslavách či stretnutiach s priateľmi. 
V deviatich kapitolách, venovaných jednotlivým príležitostiam
(napríklad Oslava narodenín, Svadba, Silvestrovský prípitok
atď.), prinášame 120 receptov na prípravu polievok, šalátov,
predjedál, mäsových pokrmov, sladkých i slaných zákuskov
a tort... 
Pri zostavovaní knihy sme sa pridŕžali osvedčeného princípu:
každý recept obsahuje podrobný pracovný návod a jeho výslednú
podobu dokumentuje farebná fotografia. Komplikovanejšie re-
cepty približujú fotografie postupu prípravy, čo iste ocenia  najmä
začínajúce kuchárky. 
Recepty v knihe sú zoradené podľa príležitostí, kvôli lepšej  pre-
hľadnosti však v závere knihy nechýba zoznam receptov podľa
druhov jedál. 
Veríme, že bohatá ponuka kompletných menu, ktoré overili a vy-
skúšali naši šikovní kuchári, vám ušetrí zbytočné starosti so zo-
stavovaním sviatočnej tabule a prispeje k príjemnej atmosfére
nevšedného dňa. Stačí len nakúpiť si suroviny a pustiť sa do va-
renia alebo pečenia. Želáme vám veľa úspechov pri realizácii na-
šich – vašich receptov!

Jana Klapáčová
zostavovateľka knihy
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OSLAVA  NARODEN ÍN •  P O L I E V K A

Krémová slepaãia polievka

● polovica sliepky 
● 1 cibuºa
● 2 mrkvy 
● 1 petrÏlen
● 1/4 zeleru
● 2 lyÏice masla 
● 2 lyÏice hladkej múky
● 300 ml mlieka
● 100 ml sladkej smotany
● ‰tipka mu‰kátového 

kvetu
● ãierne korenie
● soº 
● petrÏlenová vÀaÈ

– Oãistenú a umytú sliepku zalejeme pribliÏne 2 l vody. 
– Pridáme na osminky pokrájanú o‰úpanú cibuºu, oãistenú
mrkvu, petrÏlen a zeler, osolíme a varíme asi hodinu. Potom
v˘var odstavíme, mäso a zeleninu vyberieme a nadrobno po-
krájame (mäso vykostíme). 
– V hrnci rozohrejeme maslo, pridáme múku a popraÏíme do-
zlata. ZápraÏku zalejeme mliekom, za stáleho mie‰ania krátko
povaríme a zalejeme v˘varom. Polievku premie‰ame a varíme. 
– Pridáme pokrájané mäso, zeleninu, podºa chuti osolíme,
okoreníme a zjemníme smotanou. Krátko povaríme. 
– Jednotlivé porcie ozdobíme najemno posekanou petrÏleno-
vou vÀaÈou.
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4 porcie

• Recept od Tibora Kováãa z Trnavy

Príprava: 1 hodina 30 minút 



OSLAVA  NARODEN ÍN •  Š A L ÁT

Kurací ‰alát s ovocím

● 2 kuracie prsia 
● 2 kyslé jablká 
● 1 mandarínka alebo 

1/2 pomaranãa 
● 2 nektárinka alebo 

tvrd‰ie broskyne 
● 3 lyÏice majonézy 
● 3 lyÏice kyslej smotany 
● citrónová ‰Èava 
● biele mleté korenie 
● ‰tipka karí korenia
● soº 
● olej 

– Umyté, osu‰ené kuracie prsia osolíme a opeãieme v celku
na oleji. Po vychladnutí ich pokrájame na kocky.
– Oãistené jablká nahrubo postrúhame, ostatné ovocie pokrá-
jame na men‰ie kúsky. Pokrájané ovocie hneì pokvapkáme
citrónovou ‰Èavou, aby nezhnedlo.
– Pokrájané mäso a ovocie dáme do veºkej misy a zmie‰ame
s kyslou smotanou a majonézou. Podºa chuti osolíme a okore-
níme, prípadne e‰te pridáme trocha citrónovej ‰Èavy. 
– Pred podávaním ‰alát necháme asi hodinu chladiÈ. Podáva-
me na ãerstv˘ch ‰alátov˘ch listoch s bagetou alebo tmav˘m
peãivom. 
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2 porcie

• Recept od Anny Sedlákovej z Liptovského Hrádku

Príprava: 30 minút 



Syrovú 
plnku môžete ochu-
tiť čerstvými bylin-
kami.

Náš tip:

OSLAVA  NARODEN ÍN •  P R E DJ E D L O

– Krémov˘ syr vymie‰a-
me so smotanou, ochutí-
me mlet˘m bielym kore-
ním a soºou. 
– Pridáme Ïelatínu pri-
pravenú podºa návodu
na obale. V‰etko dobre
vymie‰ame. 
– Na väã‰í kus alobalu
rozloÏíme plátky ‰unky,
potrieme ich pripravenou
syrovou plnkou, ktorú
prikryjeme plátkami syra,
a ne opäÈ navrstvíme sy-
rovú plnku. Postup e‰te
raz zopakujeme, ale vy-
necháme druhú vrstvu
syrovej plnky.
– ·unkovo-syrovú tehlu
zabalíme do alobalu
a necháme v chladniãke
tuhnúÈ asi 4 hodiny. Po
stuhnutí zákusok vybalí-
me z alobalu a nakrája-
me na úhºadné rezy,
ktoré ozdobíme zvy‰kom
plnky a ºubovoºnou zele-
ninou.  

·unkov˘ 
zákusok

● 250 g krémového 
syra Luãina 

● 2 lyÏice kyslej 
smotany 

● 5 g Ïelatíny 
v prá‰ku

● 300 g ‰unky 
● 300 g plátkového 

syra 
● mleté biele korenie
● soº
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4 porcie 

• Recept od Ivety Pavelkovej z Galanty

Príprava: 35 minút 



OSLAVA  NARODEN ÍN •  P R E DJ E D L O

– Umyt˘, oãisten˘ pór
pokrájame na veºmi ten-
ké jemné kolieska. 
Îemle namoãíme v mlie-
ku a vyÏm˘kame. 
– Kolieska póru podusí-
me na masle, pridáme
vyÏm˘kané Ïemle, vaj-
cia, nastrúhan˘ syr
a dobre premie‰ame.
Zmes ochutíme soºou,
mlet˘m bielym korením
a posekanou paÏítkou. 
– ·trúdºové cesto
rozvaºkáme, posypeme
strúhankou, navrstvíme
plnku a opatrne zroluje-
me. ·trúdºu uloÏíme na
vymasten˘ plech, potrie-
me rozpusten˘m mas-
lom a v horúcej rúre
upeãieme. Po vychladnu-
tí pokrájame. 

·trúdºa 
s pórovou 
plnkou

● 500 g póru
● 4 Ïemle
● 400 ml mlieka
● 50 g masla 
● 2 vajcia
● 50 g nastrúhaného 

syra
● paÏítka
● ‰trúdºové cesto 

(hotové)
● strúhanka
● mleté biele korenie
● soº
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4 porcie 

• Recept od Jany Zemanovej z Bardejova

Elektrická rúra: 210 °C 
Teplovzdu‰ná rúra: 185 °C 
Plynová rúra: stupeÀ 3 – 4 

Príprava: 50 minút
Peãenie: 25 minút



OSLAVA  NARODEN ÍN •  T E Ľ A C I E  M Ä S O

Teºacina s pomaranãom

● 600 g teºacieho mäsa 
(stehna)

● 4 pomaranãe 
● 2 lyÏice hladkej múky 
● 1 lyÏiãka kry‰tálového 

cukru 
● 8 plátkov syra 
● mleté biele korenie 
● soº 
● olej 

– Oãistené a umyté mäso nakrájame na tenké rezne, ktoré
naklepeme, osolíme, okoreníme a obalíme v múke. 
– Z dvoch pomaranãov vytlaãíme ‰Èavu, ìal‰ie dva pomaran-
ãe olúpeme a pokrájame na hrub‰ie kolieska. 
– Na rozpálenom oleji z oboch strán opeãieme plátky mäsa.
Mäso vyberieme a odloÏíme do tepla.
– Do v˘peku prilejeme pomaranãovú ‰Èavu a pridáme lyÏiãku
cukru.   
– Mäso vloÏíme späÈ do hrnca. Na rezne poukladáme plátky
syra, plátky pomaranãa a znova plátky syra. Dusíme pod po-
krievkou, k˘m sa syr neroztopí. 
– Podávame s dusenou ryÏou alebo opekan˘mi zemiakmi.
Vhodn˘m nápojom je kvalitné biele víno. 

Ak namiesto obyčajného pomaranča po-
užijete červený pomaranč, jedlo získa výraznejšiu pi-
kantnú chuť. 

Náš tip:

12

4 porcie

• Recept od Andrey Juhászovej z OÏdian

Príprava: 40 minút 



OSLAVA  NARODEN ÍN •  H Y D I N O V É  M Ä S O

Kurãa na hrozienkach a pive

● 1 kurãa 
● 50 g masti
● 2 cibule
● 250 ml svetlého piva
● 500 ml hydinového 

v˘varu (bujónu)
● 20 g hrozienok
● mleté ãierne korenie
● soº
● zelená petrÏlenová vÀaÈ
● 200 g ryÏe
● 1 lyÏica oleja 

– Kurãa umyjeme, oãistíme, rozporciujeme a osu‰íme papiero-
vou utierkou. Mäso zo v‰etk˘ch strán opeãieme na rozohriatej
masti. 
– O‰úpanú cibuºu pokrájame nadrobno, pridáme k mäsu, osolí-
me, okoreníme mlet˘m ãiernym korením a opraÏíme dozlatista. 
– Mäso podlejeme pivom a trochou hydinového v˘varu. Pridá-
me hrozienka a udusíme domäkka. 
– Prebratú umytú ryÏu opraÏíme na oleji, osolíme, zalejeme
hydinov˘m v˘varom a prikrytú udusíme domäkka.
– Udusenú ryÏu naservírujeme na tanier, pridáme kurãa
a podlejeme mäsovou ‰Èavou. Ozdobíme posekanou petrÏle-
novou vÀaÈou. 
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4 porcie

• Recept od Otílie Vr‰anovej zo Îiliny-Vlãiniec

Príprava: 50 minút 





Cesto:
● 4 vajcia
● 160 g jemného krupicového cukru
● 140 g hladkej múky
● 20 g kakaa
● 1 lyÏiãka sódy bikarbóny
Krém:
● 500 ml mlieka
● 1 balíãek Zlatého klasu
● 3 lyÏice kry‰tálového cukru
● 2 balíãky vanilínového cukru
● 250 g tvarohu
● 125 g Hery
● 4 lyÏice prá‰kového cukru
● 3 – 4 banány

– Cesto: Îætky vymie‰ame so 100 g cukru,
pridáme 4 lyÏice vriacej vody a vy‰ºaháme 
do tuhej peny. Z bielkov vy‰ºaháme tuh˘
sneh, do ktorého pridáme zvy‰ok cukru. 
– Múku, kakao a sódu bikarbónu spolu pre-
osejeme. Polovicu zmesi zºahka vmie‰ame 
do vy‰ºahan˘ch Ïætkov, druhú polovicu zapra-
cujeme do bielkového snehu. 
– Îætkovú a bielkovú hmotu opatrne spojíme
a cesto vylejeme do vymastenej a múkou vy-
sypanej formy. Peãieme vo vyhriatej rúre.

– Krém: Zlat˘ klas dobre rozmie‰ame 
v 100 ml mlieka. Do zvy‰ku  mlieka pridáme 
3 lyÏice kry‰tálového cukru, 1 vanilínov˘ cu-
kor, premie‰ame a necháme zovrieÈ. 
– Do vriaceho mlieka vlejeme pripravenú
zmes zo Zlatého klasu a za stáleho mie‰ania
varíme do zhustnutia a necháme vychladnúÈ. 
– Tvaroh, vanilínov˘ cukor, zmäknutú Heru
a prá‰kov˘ cukor spolu dobre premie‰ame
a vmie‰ame do vychladnutej ka‰e.
– Pomocou lyÏiãky vydlabeme stred cesta asi
do hæbky 1 cm, ponecháme asi 2-centimetro-
v˘ okraj. Vydlabané cesto v miske nahrubo
rozdrobíme. 
– Banány o‰úpeme, pozdæÏne prekrojíme
a plochou stranou poukladáme do korpusu.
Tvarohov˘ krém kopcovito nav⁄‰ime na torto-
v˘ korpus a posypeme rozdroben˘m upeãe-
n˘m cestom. Necháme v chladniãke stuhnúÈ.

Falo‰ná krtkova torta 

Cesto:
● 5 vajec
● 5 lyÏíc kry‰tálového cukru
● 5 lyÏíc polohrubej múky
● 1 balíãek kypriaceho prá‰ku
● 1 lyÏica kakaa
● 1 lyÏica pomlet˘ch orechov
Krém:
● 250 g pomlet˘ch orechov
● 150 g prá‰kového cukru 
● 500 ml silnej ãiernej kávy
● 250 masla
● rum
● pi‰kóty
● ãokoládová poleva

– Cesto: Îætky s cukrom vymie‰ame dopenis-
ta, pridáme preosiatu múku s kypriacim prá‰-
kom, kakao, pomleté orechy a tuh˘ sneh 
z bielkov. Vypracujeme cesto, ktoré vylejeme
na vymasten˘, múkou vysypan˘ plech a upe-
ãieme. Upeãené cesto necháme vychladnúÈ.

– Krém: Pomleté orechy zmie‰ame s prá‰ko-
v˘m cukrom a zalejeme tak˘m mnoÏstvom
kávy (pribliÏne 200 ml), aby vznikla hustá
zmes. 
– Zmäknuté maslo vymie‰ame dohladka,
spojíme s orechovou hmotou a vypracujeme
krém. 
– Vychladnuté cesto pokvapkáme rumom
a natrieme polovicou krému. 
– Pi‰kóty namoãíme do vychladnutej kávy
a pokladieme na krémovú vrstvu. Na pi‰kóty
navrstvíme zvy‰ok krému. 
– Zákusok necháme mierne stuhnúÈ, potom
ho polejeme ãokoládovou polevou.

Orechovokávov˘ 
zákusok
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pre celú rodinu

pre celú rodinu

• Recept od Márie Juri‰icovej z Púchova • Recept od Zuzany ·olt˘sovej z KeÏmarku

Elektrická rúra: 185 °C 
Teplovzdu‰ná rúra: 175 °C 
Plynová rúra: stupeÀ 3 – 4 

Elektrická rúra: 180 °C 
Teplovzdu‰ná rúra: 160 °C 
Plynová rúra: stupeÀ 3 

Príprava: 2 hodiny
Peãenie: 30 minút

Príprava: 1 hodina 30 minút
Peãenie: 15 minút 

T O R TA Z Á K U S O K



Citrónové rezy

– Cesto: Îætky vymie‰ame s 250 g prá‰kové-
ho cukru dopenista, potom pridáme ‰Èavu 
z citróna. Vy‰ºaháme tuh˘ sneh z bielkov
a vmie‰ame doÀ zvy‰ok cukru. Do Ïætkovej
hmoty opatrne zapracujeme bielkov˘ sneh,
preosiatu múku a Solamyl. Cesto rozdelíme
na tri ãasti a kaÏdú upeãieme na samostat-
nom plechu vyloÏenom mastn˘m papierom.
Upeãené cestá necháme vychladnúÈ.

– Krém: V mlieku rozmie‰ame 4 lyÏice mai-
zeny (Solamylu) a za stáleho mie‰ania uvarí-
me hustú ka‰u, ktorú necháme vychladnúÈ.
Vo väã‰ej miske vymie‰ame Smetol s prá‰ko-
v˘m a vanilínov˘m cukrom. K maslovej hmo-
te pridáme vychladnutú ka‰u, ‰Èavu z 2 citró-
nov a v‰etko dobre premie‰ame. Na plát
cesta navrstvíme polovicu krému, prikryjeme
druh˘m plátom, na ktor˘ natrieme zvy‰ok
krému. 

– Citrónová poleva: V miske vymie‰ame
preosiaty prá‰kov˘ cukor s vlaÏnou vodou
a citrónovou ‰Èavou dohladka. Zákusok za-
konãíme tretím plátom cesta, ktor˘ potrieme
citrónovou polevou a necháme stuhnúÈ. 

Cesto:
● 10 vajec
● 450 g prá‰kového cukru
● ‰Èava z 1 citróna
● 110 g polohrubej múky
● 120 g maizeny (Solamylu) 
Krém:
● 700 ml mlieka
● 4 lyÏice maizeny (Solamylu)

● 1 Smetol 
● 200 g prá‰kového cukru
● 1 vanilínov˘ cukor 
● ‰Èava z 2 citrónov
Poleva:
● 200 g prá‰kového cukru
● 1 lyÏiãka vlaÏnej vody
● ‰Èava z 1 citróna

OSLAVA  NARODEN ÍN •  Z Á K U S O K
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20 porcií

•  Recept od Martiny Miãkovej z Vranova nad Topºou

Elektrická rúra: 180 °C • Teplovzdu‰ná rúra: 160 °C 
Plynová rúra: stupeÀ 3

Príprava: 50 minút
Peãenie: 12 minút





OSLAVA  NARODEN ÍN •  S L A D K Ý  D E Z E R T

– Do 300 ml mlieka na-
sypeme kry‰tálov˘ a va-
nilínov˘ cukor a dáme
variÈ. 
– Vo zvy‰ku studeného
mlieka rozmie‰ame mú-
ku, kakao, Ïætok a za
stáleho mie‰ania vleje-
me do horúceho mlieka.
Varíme do zhustnutia.
Do mierne vychladnutej
hmoty vmie‰ame maslo. 
– Do ãiernej kávy zmie-
‰anej s rumom namoãí-
me pi‰kóty, ktor˘mi vy-
loÏíme dno servírovacích
misiek alebo pohárov. 
– Zalejeme vychladnu-
t˘m krémom, ozdobíme
‰ºahaãkou a sezónnym
ovocím. 

Dámska 
pochúÈka

● 600 ml mlieka 
● 50 g hladkej múky
● 20 g kakaa
● 1 Ïætok 
● 100 g kry‰tálového 

cukru 
● 1 vanilínov˘ cukor 
● 50 g masla 
● 80 g pi‰kót
● siln˘ v˘var z kávy 
● 30 ml rumu 
● 1 ‰ºahaãková 

smotana 
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4 porcie 

•  Recept od Ivety Pavelkovej z Galanty

Príprava: 20 minút 



OSLAVA  NARODEN ÍN •  M A L É  S L A D K É

– Celé vajcia vy‰ºaháme
s krupicov˘m a vanilíno-
v˘m cukrom dotuha,
môÏeme pouÏiÈ elektric-
k˘ mixér (8 – 10 minút).
Pridáme preosiatu mú-
ku, citrónovú ‰Èavu a vy-
pracujeme hladké cesto. 
– Cesto vylejeme na vy-
masten˘ a múkou vysy-
pan˘ plech a upeãieme. 

– Z upeãeného vychlad-
nutého cesta vykrajuje-
me kolieska, ktoré ozdo-
bíme bobuºkami hrozna,
malinami, kúskami nek-
tárinky alebo in˘m ovo-
cím. 
– Smotanu s cukrom
u‰ºaháme dotuha. Tor-
tiãky ozdobíme ‰ºahaã-
kou. 

Citrónové 
tortiãky

● 4 vajcia 
● 120 g krupicového 

cukru 
● 1 vanilínov˘ cukor
● 120 g polohrubej 

múky  
● ‰Èava z 1 citróna 
Na ozdobu:
● 250 ml smotany 

na ‰ºahanie
● 30 g prá‰kového 

cukru 
● modré alebo biele 

hrozno 
● nektárinka, maliny, 

ríbezle alebo iné 
ovocie
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20 – 25 porcií

• Recept od Ivety Labajovej z Nového Mesta nad Váhom 

Elektrická rúra: 180 °C 
Teplovzdu‰ná rúra: 160 °C 
Plynová rúra: stupeÀ 3 

Príprava: 45 minút
Peãenie: 12 minút



OSLAVA  NARODEN ÍN •  S L A N É  N A  Z A H R Y Z N U T I E

Syrové ‰pirálky

● 250 g tuku na peãenie
● 500 g polohrubej múky
● 200 ml mlieka
● 1 kypriaci prá‰ok 

do peãiva
● soº
Plnka:
● 250 g tvrdého syra
● 250 g masla
● 1 lyÏiãka mletej ãervenej

papriky
● mletá rasca 
● vegeta

– Múku preosejeme s kypriacim prá‰kom, pridáme mlieko, tuk
na peãenie, tro‰ku soli a vymiesime cesto. Vyvaºkáme ho
a potrieme syrovou plnkou.            
– Plnka: Tvrd˘ syr najemno postrúhame, zmie‰ame s maslom,
ochutíme mletou paprikou, rascou a vegetou.
– Cesto zavinieme do rolády a dáme stuhnúÈ do chladniãky.      
– Syrovú roládu potom pokrájame na tenké kolieska, ktoré
poukladáme na vymasten˘ plech. MôÏeme ich tro‰ku osoliÈ.
Dáme piecÈ do vyhriatej rúry.               

Plnku do špirálok môžete pripraviť aj zo
syra, z masla a kečupu, ktoré ochutíte korením na
pizzu.

Náš tip:
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40 – 50 kusov

• Recept od Dariny Junasovej z Partizánskeho

Elektrická rúra: 200 °C • Teplovzdu‰ná rúra: 185 °C 
Plynová rúra: stupeÀ 4

Príprava: 55 minút
Peãenie: 13 – 15 minút



OSLAVA  NARODEN ÍN •  S L A N É  N A  Z A H R Y Z N U T I E

Hermelínové ko‰íãky

● 300 g hladkej múky
● 200 g Hery
● 1 Ïætok
● 50 g tvrdého syra
● mleté ãierne korenie
● majorán
● mletá rasca
● soº
● vegeta
Plnka:
● 100 g masla
● 250 g hermelínu
● 2 lyÏiãky kyslej smotany
● karí korenie
● petrÏlenová vÀaÈ

– Preosiatu múku spojíme s Herou a Ïætkom a vypracujeme
cesto. 
– Do cesta zapracujeme postrúhan˘ tvrd˘ syr a ochutíme ho
soºou a koreninami. Cesto necháme asi 30 minút odleÏaÈ. 
– Plnka: Zmäknuté maslo vymie‰ame dopenista a zmie‰ame
ho s rozdroben˘m hermelínom. Do krému jemne vmie‰ame
smotanu, ochutíme korením a posekanou petrÏlenovou vÀa-
Èou. 
– OdleÏané cesto na doske vyvaºkáme, vykrajujeme kolieska,
ktoré vloÏíme do papierov˘ch ko‰íãkov. Ko‰íãky vloÏíme do
formy na mafiny.
– Cesto popicháme vidliãkou a kaÏd˘ ko‰íãek naplníme her-
melínovou plnkou. Peãieme vo vyhriatej rúre.
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pre celú rodinu

• Recept od Dariny Adlenovej z Bratislavy

Elektrická rúra: 185 °C • Teplovzdu‰ná rúra: 170 °C 
Plynová rúra: stupeÀ 3

Príprava: 1 hodina 30 minút
Peãenie: 20 – 25 minút 


