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Turistickd obec Ardovo je zndma najma vdaka Ardovskej jaskyni. Z vyznamnych pamiatok
sa tu nachadza klasicisticky kostol evanjelickej cirkvi z roku 1788, ktory je postaveny
na najvy3som bode obce a je nadrodnou kultirnou pamiatkou. DalSou vyznamnou
pamiatkou je murovany rolnicky dom z roku 1852. Najdete tu aj niekolko zachovanych
tradi¢nych sedliackych domov. Zachované su aj niektoré ludové remesla a zruénosti:
palenie dreveného uhlia, vyroba drevenych nasad, vyroba brezovych metiel, vyroba
babik zo Supolia.

Oskvarkové gemerské gulRy

Na pripravu budeme potrebovat 1 kg zemiakov, 30 dkg mletych oskvarkov, 3 struciky
cesnaku, ¢ierne korenie, sol, 1 vajicko, hladki muku, cibulu.

Ocistené zemiaky nastruhame na stredne velkom strahadle, priddme Cierne korenie, sol,
cesnak, vajicko, mleté oskvarky a hladkd muku. Dobre pomiesame, vytvarujeme gulky
a dame do vriacej vody. Varime 3% hodiny. Na uvarené gulky nalejeme podusenu cibulku.



Bohiitiovo

Prva pisomna zmienka o obci je z roku 1243, ked kral Belo IV. daroval toto Uzemie rodu
Ako3ovcov. Jej zakladatelia sa zaoberali pastierstvom, drevorubaéstvom, uhliarstvom
a povoznictvom. Od roku 1427 dedina patrila rodine Forgacovcov, na konci stredoveku
rodine Széchyovej. V roku 1773 malo Bohunovo 21 rodin, z toho 4 Zeliarske. Obec ma
dva kostoly.V 15. storoci sa zacal stavat reformovany kostol, ktory ma malovanu drevenu
emporu. Druhy kostol v dedine je evanjelicky z roku 1902.

Polievka a hlavné jedlo v jednom z tidenych rebier

Pre 4 osoby budeme potrebovat 0,5 kg udeného rebra, 3 mrkvy, 1 zeler, 2 petrzleny,
1 cibulu, 8 vacsich zemiakov, celé Cierne korenie, 20 dkg polohrubej muky, sol, 3 vajcia.
Udené rebra dékladne umyjeme. Do 5 litrového hrnca nalejeme asi 3 litre vody a ddme
ich do nej varit. Pridame cibulu v celku a celé Cierne korenie. Maso varime na miernom
ohni takmer do makka. Potom pridame ocistenu korenovu zeleninu. Ked' je zelenina
polomakka pridame celé ocistené zemiaky. Varime dalej na miernom ohni spolu, kym
sa zemiaky uvaria. Do polievky nedavame sol, lebo udené rebra su osolené. Z polievky
vyberieme rebra, zemiaky a zeleninu, a potom ju precedime a podavame ju teplu so ze-
leninou a haluskami.

Halusky do polievky pripravime tak, Ze do misky dame 20 dkg polohrubej muky, 3 va-
jicka, trochu soli. Ked'je to potrebné mbézeme pridat aj lyzicku vody. VymieSame stredne
husté haluskové cesto. Z cesta vykrajujeme halusky do vriacej vody a pomaly varime
pokym halusky nevyplavaju na povrch. Uvarené halusky precedime a preplachneme
studenou vodou.

Makké vykostené maso podavame so zemiakmi uvarenymi v polievke. Jedlo sa konzu-
muje tak, Ze zemiaky sa roztlacia na tanieri pomocou vidlicky a potom sa pomiesaju
s masom. Ako prilohu podavame nadrobno pokrajanu kyslu kapustu.
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Obec sa spomina v roku 1286, vznikla vy¢lenenim z Coltova. Vedla Zemianskej Bretky
zvanej aj Hornd alebo Mala, vznikla Sedliacka Bretka, zvana aj Dolna alebo Velka.
Za vojen koncom 17. storocia spustla, v roku 1720 tu zili len 2 zeliari. Novi obyvatelia
prisli z Hucina, Tur¢oka a Horehronia. V roku 1773 mala obec 16 urbarnikov a 6 zeliarov,
v roku 1828 mala obec 55 domov a 455 obyvatelov. Zaoberali sa polnohospodarstvom,
ovocinarstvom a murarstvom. Po roku 1918 obyvatelia boli rolnici a polnohospodarski

robotnici.
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lekvdrom

1 kg zemiakov uvarime, po uvareni ich
pretlacime. Po vychladnuti pomieSame
s hladkou mukou a vytvorime si cesto.
Cesto rozdelime na dve casti, vyvalkame.
Na polovi¢ku cesta poukladame tvrdy
slivkovy lekvar a pokryjeme ho s druhou
Castou cesta. Potom pomocou poharika
(s cca 3 cm priemerom) vytlacame kruhy,
takto dostaneme ich do formy jojo.
Vo vriacej vode ich povarime 2 - 3 minuty.
Posypeme s makom, s praskovym cukrom
a pokvapkame s roztopenym maslom.

Krumpli baba

Osupeme 5 zemiakov, nastruhame, prida-
me 5 vajicok, sol, Cierne korenie, petrzle-
novu viat, 5 - 6 lyzic struhanky, 3 struciky
cesnaku a 1 polievkovu lyZicu kypriaceho
prasku. Tieto suroviny dobre pomiesa-
me a s polievkovou lyzicou vytvarujeme
gule. Vlozime ich do horuceho oleja ale-
bo masti a z obidvoch stran upecieme.
Podavame s kyslou uhorkou, Salatom ale-
bo kapustou a s chlebom.



Coltovo

Spomina sa v roku 1291. Od stredoveku obec patrila rodu Csoltoivocov a inym
zemepdanom. V 16. a 17. storoci utrpela obec velké Skody, bola spustosena tureckym
a polskym vojskom. Na zaciatku 18. storocia bola takmer pusta. Pocas supisu z roku 1828
bolo v obci 76 domov a 563 obyvatelov.V roku 1910 v nej Zilo 571 ludi. Obyvatelia sa
v minulosti zaoberali tradi¢nym polnohospodarstvom, pripadne pracou v kamenolome.

Fazulovy gulds

Na pripravu budeme potrebovat bravéovu mast, bielu a farebnu (strakatd fazulu),
bravéové maso, udené bravCové maso, zelenu papriku, paradajky, udenu klobasu,
zemiaky, sol, rascu, Cierne korenie mleté, papriku sladku, papriku Stiplavu, cibulu.

Na masti uprazime cibulu, priddme rascu, papriku a potupne ostatné suroviny, zalejeme
vlaznou vodou a nechame varit. Zemiaky a klobasy pridame az na konci ked' uz maso
mame makké, a potom este dovarime.
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Obec je listinne doloZzend z roku 1332, ale vyvinula sa na starSom osidleni. V jaskyni
Domica, ktora lezi v blizkosti obce objavili zvysky pravekého osidlenia. Na mnohych
miestach sa nasli ohniskda a jamy obytnych objektov, keramika, Sipy, sekery, noze, prstene
a hreben, ktory sa povazuje za najstarsi v Eurépe. Unikatny je nalez opracovaného
kamenného hrotu ostepu zo starsej doby kamennej. V 14. storoci bola mytnou stanicou
na ceste doTurne. Rozvoj obce zastavili turecké najazdy, v roku 1660 spustla.V 18. storoci
bola dosidlend obyvatelmi od Murana. Obyvatelia sa zaoberali polnohospodarstvom.
Zo stavebnych pamiatok sa v obci nachadza klasicisticky evanjelicky kostol z roku 1792
s vezou zo zacCiatku 19. storodia, v interiéri je zaujimavy oltar a kazatelnica. Su to ludové
prace z konca 18. storocia.

Gulka

Na pripravu budeme potrebovat 3 kg zemiakov, 5-6 stricikov cesnaku, sol, ¢ierne kore-
nie, hladku muku, tvaroh, maslo.

Zemiaky nastruhame, nakorenime a s mukou vypracujeme cesto. Z hotového cesta vy-
formujeme gulky a dame do vriacej vody. Varime, kym nezmaknu. Ked' su gulky uvarené,
scedime ich a ddme do misky. Priddme tvaroh, roztopené maslo a pomiesame. Gulky mo-
Zeme poddvat aj so vyprazenymi oSkvarkami a podusenou cibulkou.



Gemerskd HorRa

Obec lezi na rozhrani juhozapadnej Casti Slovenského krasu a Rimavskej kotliny, na nive
a terase rieky Slanej, na polceste medzi mestami Roziiava a Tornala. Ako pokracovatelka
stredovekych zemianskych usadlosti Malach a Ozorény, oba doloZzené v r. 1243, patri
medzi najstarSie usadlosti v Gemeri. Nazov Horka zacina pouzivat od r. 1413 a nazov
Gemerska Horka od r. 1927. Nachadza sa tu reformovany kostol z roku 1786 a niekolko
starsSich vidieckych domov.

Paldcovd polievka

Pre 4 osoby budeme potrebovat 1kg bravcového pliecka, %2 dcl oleja alebo bravéovej
masti, V2 kg zelenej fazulky, 1 cibulu, 2 mrkvy, 1 petrzlen, kysli smotanu, sol, Cierne kore-
nie, papriku, oregano, bobkovy list.

Maso nakrdajame na malé kocky. Do horuceho oleja ddme cibulu a oprazime, priddme
papriku a maso. Potom koreniny a zeleninu. Fazulku zvlast uvarime na polomakko. Ked'
maso a zelenina su makké, zmieSame s fazulkou a este kratky ¢as spolu varime. Nakoniec
pridame kyslu smotanu.



Gemerskd Panica
IR Attt lisusion

Prva pisomna zmienka o obci je z roku 1247, kedy sa nazyvala Ponyth. V 13. storodi je
dolozZena existencia dvoch Panic a to Vysnej (z roku 1247) a Niznej (z roku 1291).V roku
1427 bolo v oboch 32 port. Spustli za tureckych vpadov. Za Sdghyovcov v 16. storodi sa
zlucili. Gemerska Panica patrila viacerym zemianskym rodinam. V roku 1828 mala 95 do-
mov a 644 obyvatelov. Zaoberali sa polnohospodarstvom, v 19. storoci pracovali aj ako
murari na okoli. Tradi¢né zamestnania sa zachovali aj po roku 1918.

Zemiakové buchticky

Na pripravu budeme potrebovat zemiaky, polohrubud muku, sol, tvaroh, hlavkovu ka-
pustu, kyslu kapustu.

Nakrajané zemiaky uvarime v slanej vode. Ked' su makké, polovicu vody odlejeme oso-
bitne. Zemiaky roztla¢ime ti¢ikom, polozime spat na mierny ohen a pri stalom miesani
priddvame muku, aby sme dostali jemné cesto, ktoré sa da lyzicou vykrajovat. Ked je
potrebné priddme aj odliatu Stavu. Ked' je cesto dobre uvarené, vykrajujeme buchti¢ky
s lyzicou namocenou v roztopenej masti do misky.

Posypeme podla chuti tvarohom, polejeme maslom. Tak isto mézeme poddvat s uduse-
nou kyslou kapustou, alebo hlavkovou, a vyprazenou slaninkou.



Prva pisomna zmienka o Hrhove je z roku 1263. Obec vznikla z niekdajsej kralovskej
osady s hospodarskym dvorom, v ktorom sa skladovali davky z panstva Turfa. Uzemie
vsak bolo osidlené ovela skér, a to uz v dobe kamennej. Obec je ovela starsia ako prva
pisomna zmienka. Papez Inocent lll. v roku 1198 vydal bulu potvrdzujucu adoracie
udelené kralom Imrichom, ktory bol korunovany za uhorského krala uz v roku 1182.
Kralove rozhodnutie i potvrdenie papeza sa tykali venovania Turne a Styroch blizkych
obci princeznej Alici. Je mozné, Ze jednou z darovanych dedin bol aj Hrhov. V obci
sa traduje povest, podla ktorej sa kral Belo IV. v roku 1241, po prehranej bitke pri rieke
Slana, zachranil vdaka Hrhov¢anom. Ti mu pomohli ukryt sa pred Tatarmi. Povest
je Ciasto¢ne podporena historickym faktom, pretoze Belo IV. po opatovnom ovladnuti
Uhorska odkupil od arcibiskupa cirkevny desiatok panstva Turfia a venoval ho Hrhovu.

Heroce - cerege

Na pripravu budeme potrebovat 25 dkg
muky, Stipku sédy bikarbény, 5 dkg masla,
2 vajicka, 2 lyzicky praskového cukru, Stip-
ku solia 1 lyzicu kyslej smotany.

Vsetko spracujeme na vlac¢ne cesto. Aby
cesto bolo lahsie, do hmoty nakvapkame
par kvapiek octu, alebo bieleho vina. Vyval-
kame a vykrajujeme Stvorce, ktoré v pro-
striedku prerezeme. Cez vzniknutu dieru
jeden roh cesta pretiahneme. Upecieme
v horucej masti alebo v oleji. ESte teplé Ce-
regy posypeme s praskovym cukrom.
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Zamiska - puliska
Na pripravu budeme potrebovat 1 kg ku-

kuri¢nej krupice.

Za staleho mieSania ju uvarime v osolenej
vode do makka. Treba ju opatrne miesat,
lebo velmi bubla. Ked' je krupica uvareng,
pridame 2 hrste polohrubej muky, dobre
premiesame a zahustime dalSim varenim.
MobZeme podavat na slano s opekanou sla-

ninou alebo na sladko s tvarohom, orecha-
mi alebo lekvarom.



Obec HruSov sa vyvinula ako osada na kralovskom panstve Turfia, uz v 13. storoci bola
vyClenend donaciou do zemepanskej drzby.V 14. storoci ju mali v drzbe pleSivecki Bebe-
kovci. Poslednymi majitelmi boli Andrassyovci. Prva pisomna zmienka o obci pochadza
z roku 1234.V 18. storoci obec ziskala vlastny erb a pecat. Obec ich pouziva dodnes.
Z historickych pamiatok sa v obci zachoval goticky kostol z druhej polovice 14. storocia,
ktory bol na prelome 17. a 18. storocia zbarokizovany. V obci sa nachadza aj tradi¢na
usadlost, ktora predstavuje charakteristicky typ obydlia spolu s hospodarskymi stavba-
mi, pévodnym oplotenim a vstupnou branou. Vo viniciach nad obcou sa nachadza kap-
Inka sv. Anny, ktora bola postavena v 15.storoci.

Plnend Rapusta

Na pripravu budeme potrebovat 1 kg kyslej kapusty, 10-12 ks kapustovych listov, %2 kg
bravCovej krkovicky alebo nemastného bécika, 2 polievkové lyzice jatmennych kruap,
1 cibulu, 2 straciky cesnaku, sol, Cierne korenie, ¢ervent mletu papriku (sladku alebo
Stiplavu podla chuti), 1 Slahackovi smotanu (min. 30 % tuku).

Brav€ové maso pomelieme s cibulou a cesnakom, potom pridame jaémenné kripy, sol
Cierne mleté korenie, papriku a smotanu. Vsetko dobre premieSame. Kapustové listy
upravime tak, aby sa daliohybat, najlepsie kratko sparit vriacou vodou. Na list ddme pInku
a kratime od hrubsej strany, obidva konce dobre stla¢ime. Kapustu rozdelime na dve
polovice. Prvu polovicu ulozime na dno hrnca a na fiu naukladame naplnené kapustové
listy. Druhu polovicu kapusty dame navrch. Varime 1,5 az 2 hodiny na miernejSom
plameni. Pri vareni viackrat hrniec potriasame, aby kapusta neprihorela. Pred dovarenim
nalejeme na vrch v masti oprazenu cibulu s mletou paprikou. Voda sa ma vyvarit viac
ako o polovicu. Kapusta ma byt dobre mastna.
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Jablonov nad Turriou

Prva pisomna zmienka o obci pochdadza r roku 1235, kedy je obec uvedena ako sidlo
fary. Od polovice 14. storocia patrila rodu Bebekovcov. V roku 1720 tu Zilo 13 zemian-
skych a 30 poddanskych rodin. Najstarsi nazov obce bol AlIma, neskér Alimas a nakoniec
dnesny Szadalmas. Obyvatelia sa v 19. storocia okrem polnohospodarstva zaoberali aj
vinohradnictvom a ovocinarstvom. Kostol NajsvatejSej Trojice je goticky z druhej polo-
vice 14. storocia. V roku 1500 bol rozsireny o juznu kaplnku v neskorogotickom slohu.
Kostol reformovanej cirkvi bol postaveny koncom 18. storocia a doplneny vezou v prvej
tretine 19. storocia.

Kapustnica

Na pripravu budeme potrebovat bravcovu
mast, cibulu, hladkd muku, sol, Cierne
korenie mleté, mletd papriku, kyslu
kapustu, susené huby, bobkovy list, idenu
klobasu, udené kolienko, smotanu.

Uvarenéudenékolienka nakrajamenamalé
kocky. Kysli kapustu poprekrajujeme,
zalejeme vyvarom z uvareného kolienka,

Zabijackovd Rapusta

Na pripravu budeme potrebovat bravcovu
mast, cibulu, brav¢ovu krkovicku, sol, kyslu
kapustu, cierne korenie mleté, cesnak,

gulasové korenie.
Na casti tuku zapenime
nakrajanu cibulu, priddme umyté, na kocky

na drobno

nakrdjané maso, osolime, okorenime
a vo vlastnej Stave podusime. Pocas
dusenia prilievame podla potreby vriacu
vodu. Ked je maso skoro makké, pridame
kyslu kapustu a vsetko spolu podusime.
Podavame s chlebom.
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pridame na mastioprazenu cibulku, v ktorej
sme spenili papriku, umyté, namocené
pokrajané huby, bobkovy list, korenie
a vsetko varime asi pol hodiny. Uvarenu
kapustu zahustime mukou nasucho
oprazenou, zaliatou vyvarom, a pridame
pokrajané kolienkd, nakrajand udenu
klobasu a dochutime. Pri servirovani ddme
do kazdej porcie smotanu. Poddvame
s chlebom.



Prva pisomna zmienka o obci KeCovo sa datuje do roku 1272, kedy sa nazyvala Kucheu.
Vyvinula sa na mieste starého osidlenia. Patrila Kecsdiovcom. Po tureckych najazdoch
v roku 1564 sa na dve storocia vyludnila. Znovu bola osidlend v 2. polovici 18. storocia,
ked' patrila Ragdlyiovcom a Fdyovcom. V roku 1828 mala 45 domov a 238 obyvatelov.
Zaoberali sa kovacstvom, uhliarstvom, palenim vdpna a chovom dobytka.
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Fazulovd Rasa s tidenym mdsom a Ryslou kRapustou

Na pripravu budeme potrebovat liter suchej fazule, 5 stredne velkych zemiakov, 2 kg
udeného masa, 2 kg kyslej kapusty, 3 cibule, bravéovu mast, sol, ¢ierne korenie, bobko-
vy list, 4 - 5 lyzic hrubej muky.

Fazulu na par hodin namocime do vody, potom vodu zlejeme a ddme varit do Cistej.
Vody nalejeme iba tolko, aby sa fazula pokryla. Do vody dame aj 1-2 bobkové listy.
Do polovice zmaknutej fazule priddme na malé kocky nakrajané zemiaky. Varime spolu,
kym fazula a zemiaky nezmaknu. Potom pretlacime na kasu, priddme trochu nalevu.
Dame naspat na ohen a posypeme hrubou mukou, premieSame a privedieme do varu
eSte raz. Pripravime Udené maso (mdze byt krk, karé, bocik, klobdsa), nakrajame a posy-
peme mletym Ciernym korenim, pridame trochu soli. Na horucej masti dobre prepecie-
me po obidvoch strandch. Na kolieska nakrajanu cibulu podusime do makka. Na masti
podusime aj kyslu kapustu. Fazulovu kasu podavame s udenym masom, podusenou
cibulkou a kyslou kapustou.
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Kunova Teplica

Pociatky najstarSieho osidlenia su z doby kamennej i bronzovej. Po obdobi stahovania
narodov sa tu usadili Slovania a od 11. - 12. storocia aj Madari. Z Turnianskeho komitatu
sa vyclenilo pleSivecké panstvo a pripojilo sa ku Gemerskému komitatu zacCiatkom
12. storocia. Kral Belo IV. listinou z 2. juna 1243 daroval panstvo v okoli Plesivca rodu
Ako3ovcov aj s lokalitou Toplucha (Teplica). Nazov obce sa odvodzuje od slovanského
slova Teplica, od teplych véd, ktoré tu vyvieraju. Pomenovanie Kunova je podla Mikulasa
Kunu (1307-1350) z rodu Ako3ovcov. V roku 1427 mala obec 24 port a bola v majetku
Bebekovcov z Plesivca, neskor Stitnika. V druhej polovici 16. storocia patrila Turkom
v ramci filakovského sandZaku, nahija Stitnik. Zeleziaren zo zaciatku 18. storocia je
stale funkéna a patri medzi najstarsie zeleziarske lokality v Gemeri.

, .
Bryndzové pirohy

Na pripravu budeme potrebovat 2 kg polohrubej muky, 1 vaji¢ko, sol. Na pInku 20 dkg
zemiakov, 1 kysli smotanu, 25 dkg bryndze, sol, kbpor, slaninu, cibulu, lyzicu oleja
do vody.

Muku s vajickom vypracujeme na cesto a vyvalkdme. Cesto nakrdjame na Stvorce.
Zemiaky, kysli smotanu, bryndzu, sol' a kbpor vymieSame spolu na hladko a pouzijeme
ako pInku. Stvorce cesta naplnime plnkou, cesto prelozime a krajom vidli¢ky pritla¢ime.
Cesto sa pekne spoji a plnka nevytecie. Do osolenej vody s lyzicou oleja ddme varit
pirohy. Hotové su, ked vyplavaju na vrch. Pirohy vyberieme a oplachneme vlaznou
vodou. Medzitym vyskvarime slaninu a podusime cibulu. Na hotové pirohy nalejeme
slaninu a cibulu, m6Zeme pridat aj pInku, ked' nam ostala.
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Obec sa spominavroku 1243 pod nazvom Melete, kedy ju zalozili gemerski hradni vojaci.
Po tureckych najazdoch v 16.a 17. storoci bola Ciasto¢ne vyludnena a v 18. storoci znovu
osidlena. Obyvatelia sa zaoberali pastierstvom, polnohospodarstvom, uhliarstvom
a predovsetkym hrnciarstvom. Hrnciarske dielne, v ktorych sa zaciatkom 20. storocia
eSte pracovalo, boli radené hibkovo vo dvore. Zastavbu obce charakterizuju murované
troj a viac priestorové domy spajané s hrnciarskymi dielfami a hospodarskymi
objektami. V obci sa nachadzaju aj historické pamiatky. Evanjelicky kostol postaveny
v roku 1790 podla typu toleran¢nych chrdmov bez veze a katolicky kostol Nanebovzatia
Panny Marie, postaveny v roku 1873 v eklekticky historizujicom slohu. Uvedena stavba
tvori v panorame obce dominantu. Na okraji obce sa nachadza aj budova niekdajsieho
vodného mlyna.
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Zemiakovo - hubovy ndkyp
Na pripravu budeme potrebovat 1,5 kg zemiakov, Cerstvé alebo susené huby, 3-4 ks
cibule, 5 strucCikov cesnaku, %2 hrnéeka polohrubej, muky, sol, ¢ierne korenie, rasca,
trochu masti, zeleny petrzlen.
Zemiaky nastrihame na pasiky a posolime. Na masti podusime cibulu, priddme cesnak,
Cierne korenie, rascu a huby. Ked' su makké, pomieSame ich so zemiakmi a mukou,

nasypeme zeleny petrzlen. Masu rozlozime na vymasteny plech a pecieme pri 180 °C asi
30 minut.
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PasRovd

Obec vznikla v 2. polovici 13. storoia. Prvy raz sa spomina v roku 1318. Patrila
pleSiveckym Bebekovcom, od 2. polovice 16. storocia viacerym zemepanom.V 16. - 17.
storo¢i obyvatelia platili poplatky Turkom. Zivili sa pastierstvom, chovom dobytka,
drevorubadstvom, palenim uhlia a vapna a furmancenim. V roku 1773 Zilo tam
25 sedliakov a 4 zeliari, v roku 1828 mala obec 30 domov a 252 obyvatelov.

Peceny Rralik,

Na pripravu budeme potrebovat 1 kralika, biele vino, cesnak, trojfarebné korenie, maslo,
slaninu, bazalku, susené dubaky, paradajky, zeleninovy alebo masovy vyvar.

Osoleného a naporcovaného kralika opeclieme z oboch stran na masle a slanine.
Ku koncu opekania priddme na platky pokrajany cesnak, trojfarebné korenie, polejeme
bielym vinom a vSetko nechame zovriet. PreloZime do pekaca, pocas pecenia polievame
vyvarom. Ku koncu pecenia priddme dubaky a sparené oSupané pokrajané paradajky
a dusime do makka. Podavame s nokerlami (najlepsie si maslové) a zemiakmi.
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Plestvec
B e v <

Obec lezi na rieke Slanej, medzi planinami Koniarska, PleSivecka a Silicka. V 12. storoci
slovo PleSivec nebolo nazvom usadlostialebo mestecka.Takto bol pomenovany obrovsky
stubor majetkov, tiahnucich sa od Ardova cez Stitnik az ku Brzotinu. Nazov Plesivec tizko
suvisi s planinou Velky vrch. Tento vrch sa nazyval pleSivym, bol teda inpiratorom
pomenovania neskorsej usadlosti - PleSivec. SluZil tiez ako informaéno - orientacny bod
pre mnozstvo kupcov, obchodnikov i cestujucich, ktorych cesta viedla cez tieto konciny.
Povodne stredoveké mestecko bolo sidlom Slachtického roku Bebekovcov, ktori si tu
postavili nizinny hrad a rodovy kostol, goticku stavbu zo 14. storocia s vynimocnymi
freskami sluziaci dnes reformovanej krestanskej cirkvi. Z hradu sa zachovala len cast
jedného z murov vysoka cca 6 metrov. Nedaleko kostola sa nachddza neskorobarokova
malovana zvonica z roku 1807.
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dzové :
Bryndzové strapacky
Na pripravu budeme potrebovat 1/2 kg polohrubej muky, 20 dkg slaniny, 20 dkg bryndze,
1 smotanu, 1 kg zemiakov.
Zemiaky nastrdhame na jemno a pomieSame s mukou. Cesto dame na loparik a nozikom
z neho vydelujeme do vriacej vody malé kusky cesta. Slaninu nakrajame na kocky
a vysmazime. Bryndzu pomieSame so smotanou. Cesto scedime, oplachneme, ddme

do misky, na cesto nalejeme vysmazenu slaninu a pomieSame. Potom vsetko zmieSame
s bryndzou pomie$anou so smotanou.
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Uzemie obce bolo osidlené uz 15. storo¢i pred nasim letopo¢tom. Prvykrat sa spomina
pod nazvom Zednyche v roku 1340. Az do konca 19. storocia patrila do Turnianskej zupy.
Dominantou obce je kostol reformovanej cirkvi postaveny v roku 1525 na najvyssom
bode v obci. Kamenny obranny mur, ktory ho obkolesuje pochadza tiez zo 16. storocia.
Okrem neho dole v obci stoji rimskokatolicky kostolik. Silica je vyznamnou krizovatkou
turistickych tras. Daju sa odtialto podnikat nadherné vylety. V katastri obce je turistami
najviacnavstevovana Silicka ladnica, vyhlasendzandarodnu prirodnu pamiatkuazaradena
priepasti sa po cely rok udrziava lad. Nech sa zo Silice pohnete ktorymkolvek smerom,
vzdy nadabite na mnoZstvo zavrtov, priepasti, jazierok a nadhernych vyhladov.

Plat

Je to typické jedlo zo Silice, ktoré sa pripravovalo hlavne v zimnych mesiacoch, kedy
gazdinky plech vylozili na sneh aby rychlo vychladol.

2 kg zemiakov postruhame, pridame 4 - 5 postruhanych strucikov cesnaku, 1 polievkovu
lyzicu soli, 750 g polohrubej muky, vietko premieSame a nakoniec primieSame 2 |
mlieka (mnozstva ingrediencii su priblizné, zavisi to hlavne od toho, kolko Stavy pustia
zemiaky; skusené silické gazdinky to robia uz od oka, cesto ma byt asi také husté ako
palacinkové cesto). Plat sa pecie podobne ako palacinky ale v Specidlnom okrdhlom
plechu s priemerom cca 30 cm a s vinovkovitym okrajom najlep3ie na Sporaku na tuhé
palivo. Plech je potrebné natierat brav€ovou mastou. Silické gazdinky maju k dispozicii
zvycajne 2 plechy, v jednom sa pecie, druhy sa necha vychladnut a az potom sa vymasti
- takto sa da upiect tenucky, chrumkavy plat, ktory sa neprilepi na plech, nepripali sa
a ani sa nepotrha. Je to velmi chutné jedlo.
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Silickd Brezovd

Niekolko archeologickych nalezov objavenych v chotari obce sved¢i o osidleni tohto
Uzemia uz v praveku. Prva pisomna sprava o obci je z roku 1399, o vSak neznamena, ze
vtomto roku skuto¢ne vznikla. Je ucite ovela starSia.V nasledujucich storociach su spravy
o dejinach obce velmi kusé. Vieme, ze povodnym vlastnikom obce bol Stefan Silonai,
po nom Bebekovci, od 17. storoc¢ia Andrassyiovci a Eszterhaziovci. Miestni obyvatelia
sa zaoberali polnohospodarstvom a chovom dobytka. Bana na olovo nedosiahla vacsej
prosperity, pre obec uzito¢nejsia bola a je tazba ¢erveného mramoru.

Zemiakové lokse

Na pripravu budeme potrebovat 1 kg zemiakov, hladku muku, mast, Sipkovy lekvar,
kyslu kapustu.

Zemiaky uvarime v Supke na madkko, scedime a nechame vychladnut. Vychladnuté
zemiaky ocistime a rozpucime na kasu. Kasu posolime. Priddme hladki muku, tolko
aby cesto bolo poddajné. Z cesta vyformujeme dlhy valec a nakrdjame na 2 cm Siroké
valceky. Z val¢ekov vyvalkdme lokse a hned dame upiect na platiu pece. Upecené
lokSe natrieme s mastou a poddvame s mliekom. Velmi dobré su ako priloha k fazulovej
alebo kapustovej polievke. M6zeme ich tiez pripravit tak, Zze kyslu kapustu podusime
a naplnime do vyvalkanych loksi a spolu peCieme na piecke. Kto ma rad lokse sladké tak
si ich mdze natriet so Sipkovym lekvarom.

Z tohto cesta sa daju vytvarovat aj tenké Sulance, ktoré uvarime, scedime a pomieSame
s tvarohom a rozpalenym maslom.
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Silickd Jablonica

V Zbojnickej jaskyni pod Sokolim hradom sa nasli dokazy o zivote ¢loveka v praveku.
Prva pisomna zmienka o Silickej Jablonici pochadza z roku 1386 v podobe Zedlyche.
Obec patrila do Turnianskej a v 19. storoci do Abovsko-turnianskej zupy. Zo stavebnych
pamiatok sa zachovali dve sakradlne stavby. Reformovany kostol dostavali v roku 1789.
Povodne bol postaveny bez veze, ktora bola pristavana az v 19. storoci. Vzacnym
prvkom interiéru je kazatelnica z konca 18. storocia. Rimskokatolicky Kostol Povysenia
sv. Kriza bol postaveny v roku 1867 v neogotickom Style. Na jeho mieste pévodne stal
neskorogoticky kostol z roku 1500. Obec je vychodiskovym miestom tur na Silicku
planinu a na planinu Dolny vrch. Kataster obce je znamym polovnym revirom.

Domdca slepacia polievka s gdgorikmi

Do vacSieho hrnca ddme ocistenu a dobre umytu sliepku a zalejeme 3 - 4 litrami studenej
vody. Ked'voda zovrie, pozberame penu z povrchu a priddme korenovu zeleninu - mrkvu,
petrzlen, zeler, kalerab, cibulu, jeden maly kel, sol podla potreby, ¢ierne korenie, nové
korenie.

Dame pozor, aby sa polievka varila pomaly. Toto vsetko sa vari 3 az 4 hodiny. Ked' ndm
voda vyvrie, dolejeme pocas varenia vriacej vody. Ked je polievka hotova, vyberieme
sliepku a maso z pfs, alebo z nohy nakrajame na drobno. Tak isto aj mrkvu. Do polievkovej
misy dame domdce cestoviny - gagoriky, na kolieska pokrajani mrkvu, maso, na drobno
posekanu petrzlenovu viiat a zalejeme vyvarom, ktoré sme scedili cez husté sitko. Hotovy
vyvar je uplne Ciry, priezracny a krasnej zlatej farby.

Do polievky mézeme pridat aj plnku, ktoru pripravime nasledovne: na oleji uprazime
cibulku a slepaciu pecen. Odstavime a dame vychladnut. Ked' vychladne pridéme
4 vajcia, 4 polievkové lyzice struhanky, nadrobno posekanu petrzlenovu viat, sol, trochu
mletého Cierneho korenia, pomieSame a masu dame do mikroténového vrecka av hrnci
obycajnej vode pol hodiny. Po uvareni pokrajame na kolieska a pridame do polievky.
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Prva pisomna zmienka o obci pochadza z roku 1243, kedy sa spomina v listine jagerskej
kapituly. Obec bola v tychto ¢asoch majetkom Bebekovcov. Koncom 14. storocia
presla do vlastnictva Stitnickovcov. Cast obce patrila do r. 1556 paulanskemu klastoru
v Gombaseku. Clenila sa na sedliacku a vala$sku ¢ast. Okrem uvedenych rodov patrila
viacerym inym zemianskym rodom a az do roku 1945 Andrassyovcom, ktori boli jej
poslednymi vlastnikmi. V 16. a 17. storoci bola obec vystavena tureckym najazdom
a drancovaniu cisarskych vojsk. V 19. storoc¢i tu bol hamor Rimamuranskej spolo¢nosti
a vo Vidovej vznikla huta a elektraren. V minulosti sa obyvatelia zaoberali prevazne
polhohospodarstvom, pastierstvom, pdlenim vapna a pracou v hute. Obyvatelia
uz v stredoveku pdlili uhlie pre Zeleziarske podniky. V obci samej vznikli zeleziarne
v 2. polovici 18. storocia.

Haldaszlé

Na pripravu budeme potrebovat 1 kg réznych ryb (kapor, sih, pleskac, lier), 2 stredne
velké cibule, 2 lyzice masti alebo oleja, 1 lyzicu mletej sladkej papriky, sol.
Ryby (najmenej dva druhy) ocistime, dobre vymyjeme a osusime obruskami. Ryby
zbavime hlav, plutiev, chvostov a chrbtic. Maso upravime na menSie porcie, osolime,
vlozime do kastréla a dame do chladu. Na tuku kratko zamieSame mletu papriku,
zalejeme vodou, pridame na kolieska nakrajanu cibulu a rybie hlavy, chvosty a chrbtice.
Varime na miernom ohni 2 hodiny, az sa cibula celkom rozvari, potom vyvar precedime
na rybie maso v kastréle a 10 - 20 minut pozvolna varime na najmensom plameni.
Kastrélom obcas potrasieme, ale polievku zasadne nemieSame.
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