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200 ml červeného vína
250 ml kyslej smotany
1 PL hladkej múky
400g cestovín
POSTUP: 
Na panvici rozpustíme masť a  na 
nej opečieme kuriatka. Podlejeme 
ich červeným vínom, podusíme asi 
15 minút. Zahustíme kyslou smo-
tanou rozmiešanou s múkou a po-
varíme. Podávame s  cestovinami 
uvarenými al dente v slanej vriacej vode.
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INGREDIENCIE: 
250 g polohrubej múky
1 KL prášku do pečiva
štipku soli
120 g masla
4 PL cukru
1 ks vanilkový cukor, 
1 vajce
trocha masla na vymastenie

Plnka:
500 ml mlieka
125 g krupice 
4 PL cukru
2 vajcia
citrónová kôra
2 PL rumu
2 PL hrozienok
500 g čučoriedok

POSTUP: 
Z ingrediencií zamiesime krehké cesto. Sformujeme ho na guľu a 30 minút 
chladíme. Dno formy potrieme tukom. Cesto na pomúčenej doske rozvaľ-
káme na placku, vložíme do formy a vytiahneme asi 2 cm vysoké okraje. 
Dno cesta poprepichujeme vidličkou a  necháme v  chlade asi 20 minút. 
Rúru predhrejeme na 180 °C. Cesto vyložíme papierom a zaťažíme suchým 
hrachom. Pečieme 10 – 12 minút. Papier odstránime. Na plnku dáme zo-
vrieť mlieko, vsypeme doň krupicu s cukrom a pomaly varíme 3 minúty. 
Rozbijeme vajcia a  oddelíme žĺtky od  bielkov. Žĺtky vmiešame do  kaše, 
pridáme citrónovú kôru, brandy alebo rum a  hrozienka, ktoré necháme 
napučať. Z bielkov vyšľaháme tuhý sneh a opatrne vmiešame do kaše. Ču-
čoriedky vmiešame do krupicovej kaše. Zmes nalejeme na koláčové cesto. 
Vložíme do prehriatej rúry a pečieme 15 – 20 minút.

Spracoval:
Šimon Gajan, 5. ročník

Foto: http://dobruchut.sk

RECEPTÁR
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ZÁBAVNÍK

V E R N O S Ť S O L I M
N V L O Ž Y T A T E B O
S A B B A N G Ó L A I D
U R K N E Á S V B O J L
T O O E E J E Ž I Š Á I
C K CH U D I U E U S R T
I O E U K L N N K U D B
D P I O S I N A J Ú D A
E Ú R O D I N A N Ó R T
N E H E M I Á Š M Z Á E
E O R A I I N E Ó J O I
B I E L A S O B O T A P

VTIPY:
Kamión sa zasekne pod  nízkym 
mostom... Príde policajt a vraví: 
- Tak čo, zasekli ste sa? 
- No nie, ty Dežko, veziem most 
a došla mi nafta...

Blondínka sa vezie taxíkom. Pri vy-
stupovaní sa pýta: 
- Koľko platím? 
Taxikár: - 8 € 
- Ouuu, ale ja mám iba 7. Tak viete 
čo? Zacúvajte mi o 1 € naspäť!

Do lekárne vojde päťročný chla-
pec, postaví sa na špičky, aby videl 
na pult, a hovorí lekárnikovi:
- Mám kúpiť liek, ale zabudol som, 
ako sa volá. Viem len, že obsahuje 
methylaminodiethylphenylana-
phol.

Ako dlho denne spíte? 
Asi tri hodiny. 
A nie je to trochu málo? 
Ani nie, ešte spím 8 hodín v noci.

Vyrieš správne osemsmerovku a získaj vecnú cenu.       
Po správnom vyriešení osemsmerovky doplňte citát Matky Terézie z Kalka-
ty, ktorá povedala: ,,.... a dajte sa ňou viesť ku Kristovi.“Abba,  benedic-

tus,  Biela sobota,  bohoslužba,  Bóz,  dekan,  dialóg,  dúha,  
duch,  hriech, ikona,  Ján,  Ježiš,  Júda,  láska,  modlitba,  mi-
losť,  Nehemiáš,  obeta,  pieta,  pokora, poznanie,  rodina,  Si-
naj,  syn,  trón,  vernosť,  žena.



Číslo účtu: 2921855774/1100
IBAN: SK47 1100 0000 0029 2185 5774
Adresa: Sládkovičova 23, 080 01 Prešov
tel.: +421 051/75 673 80
fax: +421 051/75 673 77 
e-mail: gacajozef@gmail.com
IČO: 42230624
DIČ: 2023270953
SWIFT kód: CEKOSKBX
Riaditeľ centra: Mgr. Jozef Gača

Nech Pán vo svojej štedrosti požeh-
ná vás i vašich blízkych za dobré dielo, 
ktoré ste týmto  pre jeho Cirkev vykonali.  
Pán Boh zaplať! 

Výherca zábavníka získava vecnú odmenu. Správne riešenia 
pošlite na adresu: Redakcia časopisu Prameň, Gréckokatolíc-
ky kňazský seminár bl. b. P. P. Gojdiča, Sládkovičova 23, 080 
01 Prešov.

Výhercom v minulom čísle sa stala Petra Nováková zo Sečo-
viec. Srdečne blahoželáme!

Gréckokatolícke bohoslovecké 
formačné centrum 

v Prešove

Navštívte naše web - stránky: 
www.unipo.sk/pracoviska/gks

 www.gojdic.sk 

Účelom Gréckokatolíckeho bohoslo-
veckého formačného centra je podpo-
rovať vzdelávanie seminaristov, kňazov, 
biskupov, žiakov gréckokatolíckych cir-
kevných škôl i  laikov a rozvíjať duchovné  
a kultúrne hodnoty Gréckokatolíckej cirkvi 
a tiež chrániť ľudské zdravie.

Nech dobrý Boh odmení požehna-
ním každého, kto prispeje na dobrý účel 
akýmkoľvek finančným darom.
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