














minGt, nato priddme 1 jablko jemne krajané
a /4 1 Sfahanej smotany, dame vo forme do
chladu stuhnuf.

Sardelova pena z bryndze:

25 dkg bryndze, 3 Zltka, 5 olupanych sar-
deli, 15 dkg rozpusteného masla, 1 lyZicku
horégice, trochu bieleho korenia trieme asi 20
mintt, potom priddme /s 1 SIahanej smotany
a nechame vo forme v chlade stuhnuf.

Tu, hla, vidime, akym rozli¢nym spdsobom
moéZeme upotrebif nas$u slovensku bryndzu.
Je vybornou poméckou v kuchyni i pre mo-
dernit gazdinu, ktora chce wvarif Fahko a
rychlo, ale pritom dobre! Ved vo vsetkych
ostatnych kuchyniach sveta, najmi jemnej
francizskej a tieZ talianskej, syrom pripadéa
dolezitd Uloha. V Taliansku niet jedla, Zeby
na stole nemali parmezéan. Nech odteraz i na
nasom stole nechybuje slovensk4 bryndza!
Prave my sa moézeme pysSif jedinetnou Spe-
cialitou, v¥zivnou, lahodnou a pritom lacnou
ovéou bryndzou. Je potrebné, aby sme si
uvedomili jej zdravost a jej vzacnost, ako
chutneho a vyzivného jedla, aj jej vyznam
po stranke narodohospodéarskej. Dnes je po-
trebné, aby sme do Kkrajnosti vyuzitkovali
vyzZivné pramene naSej vlasti v prospech nas-
ho zdravia a v prospech nasho hmotného
blahobytu!

Recepty z archivu DruZstva pre predaj
bryndze v Tur¢. Sv. Martine,
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