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Mili spoluobcania,

na prahu najkrajSich sviatkov roka sa Vam prihovaram aj
prostrednictvom nasho obcasnika, ktory sa za uplynulé roky stal
suCastou nasSich Vianoc. Tie su pre mfa obdobim, kedy
intenzivnejSie a aj citlivejSie vnimam svet vokol seba a spominam
na vsSetko, €¢o symbolizuju tie moje Vianoce aco pre mna
znamenaju. Zivot &loveka je popretkavany mnozstvom udalosti,
ktoré ho viac alebo menej ovplyvauju. V tom mojom Zivote
zohravaju velmi doélezitu ulohu, pretoze si uvedomujem,
Ze povolanie, ktoré vykonavam nie je iba povolanim, ale hlavne
poslanim. Poslanim viest nasu obec tak, aby bola krajSia, aby sa
rozrastala, rozvijala aaby Zzivot nas vSetkych bol pokojny
a radostny. Nie vzdy sa mi to dari a obCas urobim aj chyby, ktoré
ma vzdy posuvaju viac a viac dopredu na ceste budovania krajSieho
miesta pre Zivot pre nas vSetkych. V tomto roku budu moje Vianoce
iné ako tie doterajSie, ale aj tak verim, Ze pre nas vsetkych budu
krasne a pozZehnané. Kich prijemnému prezitiu Vam prajem vela
pohody, dobrych ludi naokolo a vela Bozich milosti. Prajem Vam,
aby Vianoce boli naplnené pokojom, laskou, krasou a Stastim, aby
vSetci, ktori su blizki Vasmu srdcu boli pri Vas. Nech vo Vasich
srdciach hori ten krasny pocit, Ze ste spolu aZe ste Stastni.
Prajem Vam krasne, vonaveé, Cisté, a veselé Vianoce a v roku 2017
splnenie vsetkych planov,
snov a tuzob.

Nam vSetkym prajem nech
je Velky Slavkov obcou,
ktora si zasluzi privlastok
nasa. Verim, ze Vas poteSi
aj maly darCek v podobe
obecného kalendara, ktory
v nasledujucich dnoch
dostanete do VaSich
domacnosti.

Starosta obce




NOVY ROK 2017

Na novorocny pripitok
a ohnostroj Vas srdecne
pozyvame v nedelu
1. januara 2017 o 17.30 hod.
pred obecny urad.
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Kolagiky F B

S pomarancovou
st'avou .
INGREDIENCIE: v

muka polohruba 100 g,

muka hladka 200 g, vanilkovy puding 120 g,

praskovy cukor 150 g, maslo 250 g ,vajeény zitok 2 ks,

s§t'ava z pomaranca 0,50 dcl, cokoladova poleva, dzem na zlepovanie

POSTUP:

Zo vsetkych surovin spracujeme cesto, zabalime ho do félie a dame do
chladni¢ky asi na dve hodiny. Potom cesto vyvalkame na pomucenej
doske a vykrajujeme rbézne tvary, do polovice mézeme vykrojit' dierky.
Pecieme na plechu, na peciacom papieri na 180°C asi 10 minut. Cesto
mbdzeme vyvalkat aj na hrubSie a vykrajovat tvary ktoré po upeceni
nezlepujeme ale len polejeme C¢okoladovou polevou. Vychladnuté
Zlepujeme hustym dZzemom napr. z ribezli.

Kokosové jeze v bielej poleve

INGREDIENCIE:
Vajce 5 ks, krupicovy cukor 225 g, sol 1 Stipka, vanilkovy extrakt 1 KL
(alebo vanilkova prichut), kukuriény alebo zemiakovy Skrob 200 g,
kypriaci prasok do peciva 1,5 KL, rozpustené maslo 15 g,
POLEVA:

biela ¢okolada 200 g, smotana na slahanie 180 g,
OSTATNE: dZem na natretie, kokos na obalovanie 7'\

POSTUP:
Vajicka vySlahame s cukrom a solou do peny. Pridame vanilkovy extrakt,
preosiaty Skrob a kypriaci prasok do peciva. Nakoniec primieSame
rozpustené maslo a vySfahame hladké cesto. Nalejeme ho do formy, ktoru
sme vystlali papierom na pecenie a peCieme pri teplote 180°C cca 30
minut. UpeCeny korpus nechame vychladnut, zabalime ho do fdlie a
odlozime do chladniCky. Na druhy def korpus rozkrojime na dva platy,
ktoré zlepime dZzemom a tak nakrajame na malé kusky, ktoré budeme
obalovat. Bielu Cokoladu rozlameme, prelejeme horucou smotanou a
nechame chvilu odstat. VymieSame hladku ¢okoladovu polevu, do ktorej
macame kusky korpusu a obalujeme ich v kokose. JeZe nechame stuhnut
na potravinarskej folii a mézeme ich ozdobit orieSkami.



Jablkovo-mrkvovy kolaé
so susenymi slivkami 7*4

INGREDIENCIE:

polohruba muka 2 hrn¢eky, krupicovy cukor 1/2 hrnéeka, olej 1/2
hrnceka, mlieko 1 hrncek, jablko 4 ks, mrkva 2 ks, vajce 1 ks, vanilkovy
cukor 1 ks, mleta skorica1 CL, citrénova kéra z jedného citrona,
st'ava z polovice citréna, prasok do peciva 1 ks, podla chuti : horka
c¢okolada - nasekana na kusky a susené slivky, slivkovy lekvar,
tmava poleva 1 ks

POSTUP:

Najprv namocime suSené slivky (mbzete pridat aj trocha rumu). Jablka
nahrubo nastruhame, mrkvu najemno a postupne pridavame ostatné
ingrediencie - muku zmieSanu s praskom do peciva, cukor, mlieko, olej,
vajitko. PremieSame, aby neboli hrudky z muky a potom pridame
vanilkovy cukor, mletu Skoricu, citronovu Stavu, citronovu kéru a na zaver
napucané susené slivky, ktoré sme si nakrajali na mensie kusky a kusky
Cokolady. VSetko premieSame, vylejeme na plech vystlany papierom na
peCenie a peCieme asi 35 minut na 170 °C.Po upeeni nechame trochu
vychladnut, kola¢ potrieme hustym slivkovym lekvarom a polejeme
cokoladovou polevou.

FalosSna treska

INGREDIENCIE:

hrudkovity tvaroh 200 g, ¢erstva mrkva 1 ks, vajce 2 ks,

kyslé sterilizované uhorky 3 ks, mala cibula 1 ks, mala tatarska
omacka 100 ml, biely jogurt 100 ml, sol' a mleté éierne korenie podlia
chuti

POSTUP:

Do misky dame tvaroh, na jemno nastruhani mrkvu, nastruhané
sterilizované uhorky, na drobno nakrajanu cibulku, uvarené vajicka, ktoré
popretlaCame s vidlickou, osolime, okorenime a pridame 100 ml bieleho
jogurtu spolu so 100 g tatarky. VSetko spolu dobre premieSame.

Podavame s tmavym chlebom alebo ako natierku na chlebicky.

,PRAJEME VAM PRIJEMNU VIANOENU CHUT



