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VEDKY SLAVKOV G-
obecny obcasnik - VIANOCE 2015

Mili spoluobcania,

uZ iba par okamihov nas deli
od prichodu najkrajsich
sviatkov v roku, od prichodu
carokrasnych Vianoc.

V domoch i dusiach mame
upratané a ¢akaju nas iba
posledné pripravy a peCenie
viano¢nych dobrdt. Kazdy rok
si hovorim, Ze v§etko stihnem
v predstihu a celu pripravu si
budem uzZivat’. A tak, ako vZdy
to nestihnem a na poslednu
chviPu dobieham, ¢o sa
dobehnut’ neda. Napokon si
poviem, Ze Vianoce budu aj
bez zhonu a sadnem si k Salke
viano¢ného puncu a piSem pre
Vas tieto riadky. Za roky vo
funkcii starostu obce som si
uZ zvykol prinasat’ Vam pred
Vianocami obecny obcasnik

a nejaké nové recepty na
dobroty, ktoré Vam obohatia
slavnostné chvile. Nie je to
inak ani v tomto roku a na
nasledujucich strankach
najdete nové — vyskasané

recepty.

Ked’Ze nam zima ”;(f’ T3
zatial’ nenadelila %é@
krasnu snehovu ¥
atmosféru, musime si

ju vytvorit’ v nasich \ j’ J
domovoch a srdciach. e -a%k
A preto Vam v mene X

svojom, v mene
poslancov obecného
zastupitel’stva a zamestnancov
obce Zelam krasne
a poZehnané vianoc¢né sviatky,
ktoré buda naplnené pokojom
a laskou, vofiou radosti
a §t’astia, usmevom blizkych,
rodiny a priatel’ov a hlavne
pevnym zdravim, ktoré je
najddleZitejsie. Zelam Vam,
aby ste vo Vasich srdciach
nasli miesto pre krasnu
Pudsku lasku, ktora Vam
pripravi nezabudnutelné
chvile v kruhu Pudi, ktori Vas
miluja a prinesie Vam tie
carovné okamihy pri
stretnutiach a rozhovoroch.
Nech sa radost’ a pohoda
viano¢nych chvil’ pretavi aj do
vSetkych dni roku 2016 a nech
mate pocas neho pri sebe
Pudi, ktori Vam davaju pocit
istoty a St’astia. Prajem Vam
Carokrasne a poZehnané
viano¢né sviatky a uspesny
novy rok.

starosta obce



Rok 2015 bol rokom zmien
a novych zaciatkov.
Aj v nasej obci sme sa
snaZili pripravit’ pre
Vis nieco, Co sprijemni
nas kaZzdodenny Zivot.
Podarilo sa zacat’ s vystavbou
chodnika k Salasu a ulici
Matejovskej a rekonstrukciou
prechadza aj verejné
osvetlenie. Vymenou starych
svietidiel za ledkové uSetrime
opat’ nejaké financéné
prostriedky, ktoré pouZijeme
na nieCo potrebné. Este nas
¢aka dobudovanie
komunikacie na ulici pod
farou a viacero d’alSich aktivit,
o ktorych Vas budem
informovat’ aj prostrednictvom
obecného obcasnika alebo
webovej stranky obce. Okrem
stavebnych a rekonstrukénych
prac sme zacali pripravu na
vydani knihy o nasej obci

a pripravujeme sa aj na
stretnutie Slavkovov, ktoré sa
uskuto¢ni v jeseni 2016 u nas,
vo Velkom Slavkove.

Okrem tychto prijemnych veci
ma vSak v tomto roku trapi
viacero neduhov, ktoré sa

v nasej obci Siria. Je to
vandalstvo a neslusnost’
niektorych nasich obcanov,
ktori si verejné priestranstva
mylia so smetiskom

a znecist’uja ich rozhadzovanim
smeti a vytvaranim Ciernych
skladok.

Mikulas priniesol nam i nasim
det’om aj tento rok krasny
viano¢ny stromcek, ktory nam
darovala rodina Podobova.
Vyzdobili sme ho novymi
Ziarovkami no minuly tyZden
nam ich skupina vandalov
znicila a pokazila celej obci
prijemné vianocné chvile.
Celu zaleZitost’ ma v rukach
policia, ktora si urcite

s vinnikmi poradi a vyvodi
dosledky.

Je vSak potrebné zamysliet’ sa,
aka vychovu dostavaju
niektoré nase deti a mladeZ zo
strany rodiCov a preco si
nevazia zakladné principy
spoluZitia Pudi v slusnej
spolo¢nosti. Preto Vas aj touto
cestou vyzyvam, aby ste
obecny urad i starostu obce
upozornovali na vSetky prejavy
vandalstva a neslu§ného
spravania a nevahali poukazat’
na Pudi, ktori st
hanbou nielen
nasej obce.




SLAVKOVSKE REZY

CESTO:

500 g - hladka muka

150 g - cukor praskovy

1 ks -vajce

1 ks - vajeény zitok

250 g - Palmarin

1 bali¢ek - kypriaci prasok
2 PL - kysla pochutkova
smotana

PLNKA: S

300 ml - lekvar

300 g - mleté viasské orechy
4 PL- cukor praskovy
tuzemsky um alebo mlieko

POLEVA:
100 g - ¢okolada na varenie
50 g - Cera

POSTUP: y
Predhrejte raru na 180°C.
ZmieSajte spolu vietky suroviny
na cesto do hladkej masy ak
treba pridajte trochu muky a
rozdelte ju na 3 Casti.

Na pomucenej doske vyvalkajte
jedno cesto a opatrne ho vlozte
do vopred olejom vymasteného
plechu na pecenie (36 x 26)
cesto natrieme lekvarom (cca
150 ml) posypeme mletymi
orechmi zmieSanymi

s praskovym cukrom, pokropime
jemne rumom alebo mliekom
prikryjeme druhym vyvalkanym
platom, zasa natrieme lekvarom
(cca 150 ml) posypeme mletymi
orechami zmieSanymi s
praskovym cukrom, pokropime
jemne rumom alebo mliekom
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prikryjeme tretim "
vyvalkanym platom a povrch
cesta prepichnite na niekolkych
miestach vidli¢kou.

Pecieme asi 20-25 minut, alebo
kym nie je cesto zlatistej farby.
Nechame vychladnut’ a polejeme
¢okoladovou polevou. Nad parou
rozpustime €okoladu s Cerou

a polejeme. Nakrajame na rezy.

SLANE ARASIDOVE PECIVO

CESTO:

250 g - hladka muka
100 g - slané arasidy
1 KL kari korenie
trochu - sof

7 PL - biele vino

100 g - maslo

50 g - biely jogurt

1 ks - vajce

podla chuti - sezamové
semienka

POSTUP:

Do preosiatej muky vmieSame
pomleté ara8idy, kari korenie,

sol, pridame vino, postriuhané
maslo, jogurt a vypracujeme
hladké cesto.

Na pomuéenej doske cesto
rozvalkame na hrubku 5 mm

a vytvarujeme rdzne tvary.
RozloZime na plech, potrieme
vajcom rozslahanym so sofou a
posypeme sezamom. Vlozime

do vyhriatej rury a pecieme \
do ruzova. N A
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OSLAVME SPOLoéNVE ZACIATOK
NOVEHO ROKU OHNOSTROJOM
A SPOLOCNYM NOVOROCNYM PRIPITKOM

;%5" stretneme sa pred obecnym aradom
1. januara 2016 o 18.00 h.
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