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“‘Bucura-te de placerea de a pregati bucate
dupa retete macedonene.

Cu o privire le vei sorbi, sunt pline de
prospetime savuroasa, potrivite dorintelor tale.

Sunt pentru tine omule !

Ramane sa apreciati gastronomia plina de
spirit macedonean.”

C.D.

“Y>xmBaj BO 3a40BOSICTBOTO Ha MOAroOT-
ByBatkbeTO Ha MaKedOHCKUTe TpaauuMoHanHm
japemwa.

Co nornepg Ke rv BKyCWLU, NMOMHU CO YyCTBO
Ha CBEXMHa, 3a TBOUTE NOCaKyBaha.

3a Tebe ce voBeky !

OctaHyBa pfga ja yBaxuTe ractpoHomujata
nonHa co MakeaoHCTBEHOCT.”

K.D.



POFTA BUNA!

AOBAP ANETUT !



Maxkedowncku HeobjaseHu peyenmu

NONHET NPA3

CocTojku:
npas,
nyLIEeHO MecCo,
CnaHuHa,
cnaHvHa co noBeke Meco,
LpBeHa MecHacTa nunepka,
6 mMopkoBU,
BOAa,
12 ncneyeHun naTnuLaHu,
4 manuv nyTu nunepku,
4 cHonuukba 3eneHa 4ybpuua.

CTtpakoT npa3 ce cedye Ha napymwa. BHumatenHo ce
BadaT HEKONKy Croja OC cpeavHaTa Ha CTpakoT npas.
lMyweHOTO Meco M nyweHaTa cnaHvHa Cce cedar Ha
JonrHaBecTu napuyvka. MecHacTtata crnaHvHa ce ceye Ha
noroniemMun napyvMkba ga Moxe aa ce 3abenexu Ha Hejse crnoj
MEeCO, Croj CrnaHuHa, croj meco. [onrHaBecTo MCEYEHOTO
Meco ce BMEeTHyBa BO MOATOTBEHMOT CTpak npa3s 3aedHo Co
egHo napye cnaHuHa. Ce noBTOpyBa WCTOTO CO CUTe
napuvka npas. lNocebHo, ocTaHaTUTE TEHKM Map4uka npas
ce cevat Ha kpyrosu. ICTo Taka M MOpPKOBUTE ce ceLkaaT Ha
Kpyrosu. Bo TaBa ce nocrtaByBaaT CMMETPUYHO: MecHacTaTa
CMNaHuHa, Ha Cekoe napye CraHvHa ce cTaBa Bp3 HEro efeH
CTpak HanmomnHeT npa3. [lomery HMB ce cTaBa UPBEHU
mMecHacTu nunepku. O OKpPyrio UCe4eHNoT npas, MOpKoBUTe
W NyTMTe NUMNEpKN ce MpaBu edHa cMeca Koja ce CTaBa Ha
npasHUTe MecTa BO TaBaTa a Ha cekoe Kolle ce cTaBaaT
napuvwa 3eneHa 4Jybpuua. Bps ceBo oBa ce craBaat
naTnuyaHMTe KoM NPeTXo4Ho ce Jobpo MCUTHETM CO Ce ceMe
npeky rmeyerwe. Ce npetnounta ga ce noarotesat BO WCT
Opoj napumwata npas, MacHacTata clnaHvHa U MecHacTuTe
nunepkn. Kora ce cnyxu, Ha 4vMHuja TpebGa ga vMa efeH
CTpak nMpa3, MecHacTa LWyHKa, MecHacTa nunepka,
CEpBMPaHM CO Nnopuuja 3eeHYyK.




Retete macedonene inedite

PRAZ UMPLUT

Ingrediente :

praz,

carne afumata,

slanina,
sunca impanata,
ardei gras rosu,
6 morcovi,
apa,
12 patlagele parguite,
4 ardei iuti mici,
4 buchetele de cimbru verde.

Firul de praz se portioneaza in bucati. Se scot cu
atentie din interiorul bucatilor de praz cateva straturi. Carnea
afumata si slanina afumata se taie sub forma de betisoare.
Sunca impanata cu carne se taie in felii consistente in asa fel
incat sa se vada un rand de carne, un rand de sunca, un
rand de carne ... si tot aga. Betisoarele de carne se introduc
in interiorul prazului iar din sunca se introduce un singur
betisor. Se procedeaza similar cu toate bucatile de praz.
Alaturat, bucatile subtiri de praz ramase se taie rondele. La
fel se procedeazd cu morcovii. in tavd se aseazd simetric
sunca impanata. Pe fiecare bucata de sunca se pune cate o
bucatd de praz umplut. Printre acestea se pun cétiva ardei
rogii grasi. Din rondelele de praz, morcovi si ardei iuti se face
un amestec care se aseaza in locurile goale din tava in
colturile careia se pun buchetelele de cimbru verde. Peste
toate acestea se pun patlagelele care in prealabil au fost
maruntite cu seminte cu tot prin zdrobire. De preferat este ca
sa pregatim in numar egal bucatile de praz, fleicile de sunca
impanata cu carne si ardeiul gras. Cind se serveste, pe
farfurie trebuie sa fie o bucata de praz, o fleica de sunca
impanata, un ardei gras, asezonate cu o portie de rondele de
legume.
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MOPKOBMW NOJIHETU CO KOJIBACH

CocTojku:

12 mopkoBu co ronem obem u gormkuHa og 10 cm,

12 CBUHCKM unu oBYju konbacw, NyTu, MHOTY TEHKM NOZOMTM
€O 3 CM OTKOIKY MOPKOBUTE,

12 napynta 6eno CBMHCKO co AebennHa og 5 Mm,

1 KT MeLLaH 3eneH4YyK,
KoHeLl,
nyK,
con,
3€jTUH,
3a4UHN.

Ce wmujaT n ce ounctyBaaT MOPKOBUTE U MHOrY
BHMMAaTENHO UM ce OTCTpaHyBa cpLeBMHaATa(CpeaHWoT Aen
of, MopkoBuTe). Bo ncumcteH Ha cpeq MOPKOBM BHUMATEITHO
ce BHecyBaT KomnbacuTe Taka LITO Ha OBeTe CTpaHu of
MOPKOBOT Aa nma no 1,5 cm nnyc. Konbacot koj e u3neseH
HagBop ce 3acevyBa. OggenHo Bo nocebeH caf ce ctaBa Aa
BpMe Boga co marnky con. Kora ke 30Bpue BogaTa ce ctaBaat
HanonHeTMTEe MOPKOBW, Ce MOKpMBa CagoT WM ce 3anupa
orHoT. Ce octaBaaT 20 MUHYTU 3a MOPKOBMTE Oa OMEKHaT.
3eneH4YyKkoT ce cede Ha NoronemMu napyunka 1 ce ctaBaart BO
efHa TaBa. Bp3 cuTe COCTOjkM ce ucTypa BO TaBaTa efHa
Yyala Boda W efHa 3€jTUH M ce CcTaBa BO MNPETXOAHO
3arpeaHata pepHa. OraHoT ga 6uageH He MHory cuneH. Ce [
npoBepyBa MOBPEMEHO [Jo4eKka He wcrnapyu Bogata of |
TaBaTta. [0OTOBO € BO MOMEHTOT KOra 3eSieH4yKOT € OMEKHar.
Ce uMcTn NyKOT M ce ToN4M CO Marnky 3ejTvH. [obueHaTa
Kpema ce cTaBa Bp3 NornHaTa TaBsa.
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MORCOVI UMPLUTI CU CARNATI

Ingrediente :
12 bucati de morcovi foarte grosi lungi de 10 cm,

12 carnati de oaie sau de porc, picanti, foarte subtiri

mai lungi cu 3 cm decéat morcovii,

12 felii de muschi alb de porc cu grosimea de 5 mm,

1 kg legume asortate,
sfoara,
usturoi,

sare,
ulei,
condimente.

Se spald si se curata de coaja morcovii si se
indeparteaza cu grija mijlocul lor (fusul). Se introduc cu grija
carnatii in interiorul morcovilor astfel incat ei sa depaseasca
cu 1,5 cm fiecare capat al morcovului. Capetele de carnat
iesite afara se cresteaza. Separat intr-o oala se pune apa la
fiert cu putina sare. Cand apa a fiert se introduc bucatile de
morcov umplute, se acopera vasul respectiv si se opreste
focul. Se lasa astfel 20 de minute pentru ca morcovii sa se
inmoaie. Legumele se taie in bucati mari si se pun intr-o
tava. Morcovii se scot din oald, se ruleaza in felile de
muschi, se leaga cu sfoara si se pun in tava. Peste toate
ingredientele se toarna in tava un pahar de apa si unul de
Y ulei si se baga in cuptorul incélzit in prealabil. Focul va fi
moderat. Se controleaza din cand in cand daca mai exista
apa in tava. Este gata in momentul in care legumele s-au
inmuiat. Usturoiul se curata, se spald, se piseaza si se face
il un fel de crema din usturoi frecat cu putin ulei. Aceasta
' crema se pune deasupra continutului tavii.
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MUCWUPKWHU LPEBA NONHETU CO LIMTEP

CocTojku:
nuneLuKkn purep (CBUHCKN,0BYjU, TENELLIKK)
MeCHacTa nyLleHa CBUHCKa CnaHuHa,
2 CBUHCKWN KOCKW CO CPX,
MeneH oubep,
LpBEH NyT nunep,
corn.

Be3 pasnuka kakoB LMrep ke KOPUCTUME 3a OBOj
peuenT ce KOPWUCTM NylleHa CBMHCKa cnaHuHa. Ce cTtaBa ga
Ce Bapu LUrepoT, cnaHuHaTta, HeKonky 3pHa 6ubep n nuct og
faduH. Bo gpyr cag ce Bapat cBuHckuTe kocku. Kora e
CBapeH LnrepoT, ce Menu Co MallvHa 3a Mefnene, ce celka
CMTHO NyTWOT nunep. lNyweHaTa crnaHvHa ce ceye Ha KOLKU
co aebenuHa og okony 5 mm. Ce mella LnrepoT, nylieHaTa
CBMHCKa cnaHWHa, nunepkarta, 6ubepoT n conta. Bp3 oBaa
MelliaBMHa NOYHyBa Aa ce 4OoTypa BofdaTta BO Koja ce Bapene
KOCKUTE U ce Mella ce goaeka He ce gobve egHa egHaksa
cmeca. Co gobreHarta cmeca ce nonHaT MUCUPKUHUTE LpeBa
M ce BapaTr Ha TmBOK oraH 10 MWMHYTM a CcO urna
npoboayesame nospemeHo. OTKako ce roToBM Ce BagaT U ce
cTaBaaT BO NagHa NpocTopuvja nof NpuUTUCOK A0 CNegHUOT
neH. Ceuejkn napummwba ke 3abenexmte KOHTpacT BO
MellaBMHaTa of LMrep, UpBEHMOT nunep u Genata nyleHa
CraHvHa,Cco CUrypHOCT Ke BY Npobyam xenba 3a jagere.
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MATE DE CURCAN UMPLUTE CU FICAT

Ingrediente :
ficat de pasare (porc, oaie, vita)
sunca impanata si afumata de porc,
2 bucati de os de porc cu maduva,
piper macinat,
ardei rosu iute,
sare.

Indiferent ce tip de ficat vom folosi, la retetd se va
pune numai sunca de porc afumata. Se pune la fiert ficatul,
slanina, cateva boabe de piper si foi de dafin. In alt vas se
pun la fiert oasele de porc. Dupa ce a fiert, ficatul se da prin
masina de tocat, se toaca marunt ardeiul rosu iute. Sunca de
porc afumata se taie Tn cubulete cu latura de circa 5 mm. Se
amesteca ficatul, sunca de porc, ardeiul, piper si sare. Peste
aceasta compozitie incepe sa se toarna incet, incet zeama
obtinuta de la oasele fierte si sa se amestece bine pentru
omogenizare.. cu acest amestec se umplu matele de curcan
si se fierb la foc mic circa 10 minute intepandu-se ugor cu un
ac. Se pun la presat in loc racoros pana a doua zi. Cand veti
taia felii pentru consum veti observa reusitul contrast dintre
ficat, rosul bucatelelor de ardei iute si albul cubuletelor de
grasime, care cu siguranta vor starni papilele gustative pana
la ... va las sa ganditi !
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3AJAK MNMOJIHET CO J1YK BO OBBUBKA U NYLWEHO
MECO

CocTojku:
ronem 3ajak,
JTyk,

BPBOBM O NyTW LipBEHM NUMEPKMN,
500 Mn LpBEHO BUHO,
Boaa, 6ubep, nuct o aadux,
CnaHvHa 1 nyLeHo Meco,
3€jTUH,

10 ronemu komnupw,

2 cTpaka npas,

COM M MHOTY 3erneHuna.

Cekoe 4ecHe nyk ce cTaBa BO MCEYEHUOT BpPB 0 nyTa
upBeHa nunepka. OTKakKO LENOCHO Ke ro BHECEME YECHETO
nyk BO BpPBOT O NunepkaTta, OCTaTOKOT Of nunepkara ce
otppna. Ce nonHM 3ajakoT KOj npeTxogHo p[obpo ce
HacollyBa, CO BpBOBUTE OO NUMNEpPKN CO JyK MNpeTxoaHo
noarotBeHM u CO MNapyunka CclnaHnHa W nyweHo MecCo.
MyweHoTo MOXe ga Guge OBYO MMM CBUHCKO Meco. 3ajakoT
ce ne4ye BO TaBa BO Koja Beke ce CTaBeHW 3ejTMHOT, 6nbepor,
nuctoBute of padwvH, Manky Boda M BMHO. BuHoTO ce
Aofasa nocTteneHo He ofenHall. 3ajakoT ce neve Ha TUBOK
oraH 3a ga Moxe [obpo ga ce ncneye MecoTo M fa cTaHe
nokpeeko. Bo meryBpeme ce uuctat gBaTta cTpaka Mnpas.
Cekoj cTpak ce genn Ha 4etupu napuvmmwa. Ce nynat
KOMMUpUTE KOW Nnotoa rm ceyeme Ha nonosuHa. Ce ctaBa BO
TaBata 1 vawa (100 mn) macno n 200 mn Boga, ce penat
napymkbata npas3 BO TaBaTa Ha KOM MM M OodaBaMe U
NONOBMHKUTE KOMMNWUPU U Ce cTaBaaT BO pepHa. He mHory
CUTHO WMCELKAHOTO 3€NIEHUIIO r0 CTaBaMe OTKAaKO KOMMMpUTE
ke bupgat rotoBu. EgHa nopumja ke buge coctaBeHa oA: BO
yYMHMjaTa ce rapHuMpa efHO napye npasHa cpeq 4uHuja,
AofaBame KOMNWpW of efHaTa CTpaHa a oA gpyraTa cTpaHa §
ro cepBupamMme NoAroTBEHOTO MOJSIHETO 3aja4yko MECO U LIecT
Naxuum coc of BMHOTO, Of TaBaTa Kage LWTO ce neye
3ajakoT, COC KOj e aneTucaHTeH genvkarec.
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IEPURE IMPANAT CU USTUROI IN CACIULITA §I
AFUMATURA

Ingrediente :
un iepure gras,
usturoi,
varfuri de ardei rosu iute,
500 ml vin rosu,
apa, piper, foi de dafin,
fasii de grasime si de carne afumata,
ulei,
10 cartofi mari,
2 fire de praz,
sare, verdeata multa.

Fiecare catel de usturoi este introdus intr-o caciulita
din ardei foarte iute rosu. Caciulita de ardei nu este altceva
decat varful unui ardei iute in care se introduce usturoiul in
intregime, se taie si restul ardeiului se indeparteaza. Se
impaneaza iepurele care mai Tnainte a fost frecat cu sare, cu
caciulitele de ardei iute ca mai sus pregatite si cu fasii de
grasime si carne afumata. Afumatura poate fi de oaie dar si de
porc. Se coace iepurele Tn tava in care se gaseste uleiul,
piperul, foile de dafin, putind apa si putin vin. Vinul se pune
treptat, nu tot de la Tnceput. Vanatul se coace pe indelete
pentru a se patrunde si fragezi in timp. intre timp se curata cele
2 fire de praz. Fiecare praz este taiat in patru bucéti. Se curéata
zece cartofi mari care se taie in jumatati. Se pune in tava 1
pahar (100 ml) cu ulei si 200 ml apa, se aseaza bucatile de
praz in interiorul tavii pe langa care se adauga jumatatile de
cartofi si se inabusesc la cuptor. Vom tine cont ca verdeata
taiata nu foarte marunt se presara numai peste cartofii
inabusiti. Se are Tn vedere ca aceste preparate sa fie terminate
aproape simultan. O portie va contine o bucata de praz
asezata la mijlocul farfuriei. De o parte a bucatii de praz vom
pune cartofii, iar de cealalta parte o bucata de friptura de
iepure impanat si sase linguri de sos de vin, din tava in care s-
a copt vanatul, sos care este absolut delicios, aromat placut,
| apetisant.
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KYKIu

CocTojku:
roneMu u Mnaav NUCTOBU OA LUTaBEj UMK cnaHak,
LpBeH NyT nunep,
CnaHWHa norHeTa co NOorofieMy pe3Hukwba Meco,
TBPAO OBYO CUpEH-E,
MoApwv natnuvyiaHu,
10-12 upBeHu 3penu gomaTu,
MHOrY 3eMeHuIo,
BOAa,
efeH He3pen moaap natnuiaH,
TpY Naxuvum Macno,
ounbep.

Ce mujaT nobpo nuctosute. JlyTaTa nMnepka ce YMcTun og,
CEMKW, Ce ceye Ha napyukwa Bo gomkuHa. Ce ctaBa Boaa Aa
Bpue Bo efeH cag. OTkako Ke 30Bpue BoaTa ce 3anupa OrHoT.
Jlucjata op wraBej unu cnaHak ce ctaBaaT BO Bpenarta 3a Aa
omekHaT Manky. Ce 3emaat 5-6 nucja u Bo HMB ce HamoTyBaaT
nytute nunepkn. OTKako ke ce HamoTa OOOMEHOTO pyno ce
HaMOTyBa BO eHO pe3He MecHacTa cnaHuHa. Ha kpaeBute Ha
[obreHoTo pyno ce craBaaT Yadkanuuu fa ro apxat LBpCTO
pynoto. OBa ce TakaHapedeHuTe kyknu. Kyknute ce pepaT Ha
apBeHa nognora. OgaenHo ce OTCTpaHyBa TOPHWOT Aen of
natnuyaHoT MU ce BaauM CPeavlHWMOT Aen OA4 NaThuMLIaHoT.
BpojoT Ha naTnuyaHn Tpeba aa Guage UcT co BpojoT Ha KyKuTe.
CripereTo ce poHM 1 ce MeLla CO CUTHO UCELKaHWOT MaraaHoc
UnM MUpyauja n co pesHnka of oMuneHuTe osoulja. Kako kanak
Ha CeKoj HanonHeT NaTnuiiaH ce cTaBa efHa pes3eHka HenyneH
mogjap natnuyaH. Ce uuctaT of nywna natnuyaduTe, ce
rmevar n ce MeluaaT 3pHaTa bubep. Ce npemaykyBa efHa TaBa
CO 3€jTVH W ce CcTaBaaT 3rMeyeHuTe natnuviaHn. Bp3 oBoj cnoj
ce CTaBaart Kyknute u nonHetute natnuyiaHn. Ce ctaBa TaBaTta
BO pepHa CO HEMHOry cuneH oraH. bnusy o MOMeHTOT kora
OBOj BMA Ha jagerwe e rotoB ce CTaBa O403ropa MCEeLKaHOTO
3€NEHNITO 1 ce ocTaBa BO pepHa 6e3 oraH ywTte 20-30 MUHYTK.
Cekoja nopuuja cogpxu efeH NOnHeT naTnuaH egHa Kykna u
coc.
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CUCLE

Ingrediente :
frunze mari si tinere de dragavei sau spanac,
ardei rosu iute,
sunca impanata cu carne taita felii mai groase,
branza veche de oaie,
patlagele,
10-12 rosii foarte coapte,
foarte multa verdeata,
apa,
1 vanata tanara,
trei linguri de ulei,
boabe de piper.

Se spala bine frunzele. Ardeiul rosu iute se curata de
seminte, se taie in feliute pe lungime. Se pune apa la fiert
intr-o oala. Odata ce apa a dat in clocot se opreste focul.
Frunzele de dragavei sau de spanac se introduc in apa
clocotitd pentru a se inmuia putin. Se iau 5-6 frunze si se
ruleazd in jurul ardeiului iute. Ruloul astfel obtinut se
inveleste intr-oi felie de sunca. La capetele ruloului se vor
pune scobitori pentru ca sa tind strans ruloul. Acetea sunt
cuclele (papusile). Cuclele se aseaza pe un carpator curat.
Separat se taie capacele si se scoate inima de la patlagele.
Numarul de patlagele trebuie sa fie egal cu cel al cuclelor
obtinute. Branza se faramiteaza si se amesteca cu verdeata
tocatéd marunt (marar, patrunjel, s.a.) si cu feliute din fructele
uscate preferate. Drept capac la fiecare patlagea astfel
umpluta se pune o felie de vanata nedecojita. Se decojesc
rosiile, se zdrobesc si se amesteca cu boabele de piper. Se
unge o tava cu ulei si se pun rosiile zdrobite. Peste acest
strat se pun cuclele si patlagelele umplute. Se da tava la
cuptor la foc moderat. Aproape de momentul cand acest fel
de mincare este gata se presard pe deasupra verdeata
tocatd marunt si se mai lasa sa stea in cuptorul cu focul stins
incé 20-30 de minute. Portiile contin o patlagea umpluta, o
cucla si sos.
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MUCUPKUHUN KONBACHU

Coctojku:
MUCWUPKUHU rpaam co ce Nnoj,
2 rmaBuum nyk,
TOMYEH NyT UpBEH nunep,
con,
3a4MHK,
Gnara upBeHa Ton4yeHa corl,
MMWCUPKUHK LpeBa,
MUCHpKa.
[leH npeTxogHo Jobpo ce mMujaT MUCUMPKUHUTE LIPEBA,
N ce npeBpTyBaaT, Ce MujaT 1 ce TpraaT Co CON 1 Kpomug u
ce ocTaBaaT Ha nagHO npeky HOK MOKPMEHM CO MHOrY COn u
CUTHO uceukaH kpomua. Bo mawmHa 3a menewe MecoTo
3aeHO CO MUCUpKMHATa Noj, ce goaasa 30pobeHMoT Nyk U
3aymHuTe. Ce nonHat MUCUPKUHUTE LpeBa CO OBaa CMeca,
Ce Bp3yBaaT Ha KpaeBWUTE W Ce 3akadyBaaT Ha OLIaKoT oA
KammHOT Aa ce ucuepaT. Mo 3-4 peHa ce craBaaT Ha
yagewe. Moxe ga ce KoH3ymupaat un ceexu. Moxart ga ce
npaeBat konbacu BO MWCUPKMHM LpeBa M CO OBYO MMM
CBMHCKO MECO, MOYMTYBAjkU O ropeHaBeAEHMOT HayuMH Ha
nogrotoBka. MHOry noBkycHM ke uanesart konéacute OOKOmKy
CMe CTpMfMBM U CO HOX CUTHO FO MCELlKaMe MecoToO U e
npenopaYnneo a ce NoAroTByBa Ha OBOj HA4MH, 3aToa LITO
Taka 0O HeogamMHa M MOoAroTByBaa M MaKeOOHCKUTE
OOMaKHUKN.
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CARNATI DE CURCAN

Ingrediente :
piept de curcan cu grasime cu tot,
2 capatini de usturoi,
boia de ardei iute,

sare,

condimente,

boia dulce,

mate de curcan,

curca.

Cu o zi inainte se spala foarte bine matele de
curcan, intorcandu-se si pe dos, se freaca bine cu sare si
ceapa si se lasa peste noapte la rece acoperite cu multa sare
si ceapa tocatd marunt. Se toaca Tn masina de tocat carnea
si grasimea de curcan, se adauga usturoiul zdrobit si
condimentele. Se umplu matele de curcan cu aceasta
compozitie , se leaga la capete si se agata in cosul de la
vatra sa se scurga. Dupa 3-4 zile se pun la afumat. Dupa
preferinta se pot consuma si proaspeti. Se pot face carnati in
mate de curcan si din carne de oaie sau de porc, respectand
modul de preparare mai sus mentionat. Foarte gustosi ne vor
iesi carnatii daca ne vom inarma cu rabdare pentru a toca cu
cutitul in bucati foarte mici carnea si recomand expres acest
mod de preparare, pentru ca asa ii pregateau gospodinele
macedonene pana nu de mult.
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Maxkedowncku HeobjaseHu peyenmu

MUCUPKUHO ME3E

CocTojku:
MUCUHPKMHO LLKembe,
pe3HUHa BapeHa CBUHCKA KOXKa 3a KOH3yMupak-e,
UpH 1 6en purep oa oBua 6e3 noj,
npecHa MecHacTa CBUMHCKa CraHuHa,
nyT UpPBEH Nunep,
con,
©nbepoBu 3pHa,
3a4NHN,
2 rmaBuuUm Nyk.

Bo eneH cap ce ctaBaaTt ga BapaTt UpHUOT u 6enmot
OBYjU LMrep, MecHacTaTa CBUHCKA CIaHWHA, CBUHCKUTE
pe3Huba Koxa, bubeposute 3pHa, con, NUCT oA AaduH. 3a
TOa BpemMe ce 4YWCTM NYKOT, Ce TMeYn U Ce Mella co Corl.
OsLjuTe LIMrepu, oTKako ke ce cBapar, ce ceyaT Ha napyuma
Bo norogHa ronemwuHa. Okony 200 rp cBapeHa MecHacTta
cnaHuHa ce ceuka, 200 rp pesHuHba CBUHCKa KOXa ce cevat
Ha neHtn og 10 cMm Ha 5 cm. Ce HamoTyBaaT TOMKy natu
KOMKY LUTO € MOXHO Mapyukata CBMHCKA KOXa MogerieHa Ha
OBe, Ce MellaaT LurepuTe, CraHuHaTa, CBMHCKaTa KOXa,
con, nyTtata nunepka CUTHO MCELKaHa, 3rMeYeHUoT NyK u
KpommngoT. CnegHnot OeH [obpo ce Mue MUCUMPKUHOTO
wkembe n ce nonHn co gobueHata cmeca. Ce 3awumBa u ce
cTaBa fa Bpue, noBpemeHo ro Goukame. Mo 10 MuHyTH ce
BaZv Ha ApBeHa noasiora n ce ctaBa Bp3 HEro TeXuHa fa ce
Lueam Ha nagHo MecTo Ao cregHuoT aeH. Osuyjute purepum no
xenba moxart ga 6bugat 3aMeHeTM CO CBMHCKM WK CO
nuneLlkn, ce octaHaTo Tpeba aa ce oam cnopes HaBeAeHOTO
BO peLenToT.

13
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TOBA DE CURCAN

Ingrediente :
0 gusa de curcan,
sorici de porc,
maruntaie de oaie fara grasime,
sunca proaspata de porc,
ardei rosu iute,
sare,

boabe de piper,

condimente,
2 capatéani de usturoi.

Intr-un ceaun se pun la fiert maruntaiele de oaie,
sunca de porc, soriciul, boabe de piper, sare, frunzele de
dafin. intre timp se curatd usturoiul, se zdrobeste si se
amesteca cu sare. Maruntaiele de oaie dupa ce au fiert, se
taie Tn bucati potrivite ca marime. Circa 200 g sunca fiarta se
taie de asemenea in bucati potrivite, 200 g sorici se taie fagii
de aproximativ 10 cm pe 5 cm. Se ihoada de céate ori se
poate fasia de sorici impartita in doua, se amesteca
maruntaiele, sunca, soriciul inodat, sarea, ardeiul iute rosu
taiat marunt, usturoiul zdrobit si condimentele. Cu o seara
inainte se spala bine sunca, se freaca cu sare si se lasa
peste noapte avand la interior si la exterior multa sare,
usturoi si ceapa. A doua zi se clateste bine gusa si se umple
cu maruntaiele. Se coase si se pune la fiert, avandu-se grija
sa se intepe din cand in cand. Dupa 10 min se scoate pe un
carpator si se pune la presat, la loc racoros pana a doua zi.
Maruntaiele de oaie pot fi inlocuite dupa preferinta cu
maruntaie de porc sau de pasare, in rest se respecta reteta.
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PAYU (MOJTHETU PAYU - CYBU LIPBEHU BABYPW)

3ewmerTe:
12 napuunrba 6abypu(cysu LpBEHU NUNEPKN
250 rp opus
500 rp kpomung unm
4 rnasuum npas
100 rp 6paLHo
400 mMn 3ejTuH
250 mn coc og gomaTu
200 mn Bog
efHa nomana kucena 3ernka
con,
ounbep,
4yybpuka
Ce Bapm opwu3oT, KpoMmgoT(npasoT) CUTHO
nuceukaH ce noOTNpPXyBa, Ce MewaaT oOpu3oT CO
kKpomngoT, co % op OpawHoTo, co con n 6mbep no
Bkyc. Ce wmujat pobpo 6abypute ce uuctat of
HenoTpebHWTe [OenoBu, ce MOTceKyBaaT Marky Ha
BPBOT M Ce MNONHaT CO Komnosuumjata og opu3 u
kpomua. Cekoja 6abypa ce nomuHyBa HWU3 GpallHO of
CTpaHaTa of Koja € nonHeTta. Bo TaBa ce pacnopeaysa
pamMHOMEPHO KucenaTta 3efika CUTHO MuCeYkaHa, ce
Aodasa CoCOT 04 AoMaTW, MacroTo U ce NocoslyBa Co
yybpuka. Ce pepaT nonHeTute ©abypu Ha CUTHO
nceukaHaTta 3ernkna, ce nonpckyeaaT CcO Boda WU ce
cTaBaaT BO [00po 3arpeaHa pepHa ce fogeka He
noupeeHaTt 4obpo 1 goaeka He ce cBapu 3enkara.
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RACI (ARDEI UMPLUTI)

Ingrediente:

12 bucati raci (ardei rosu uscat),
250 g orez (o cana de ceai),
500 g ceapa sau 4 fire de praz mai mari,
100 g faina,

400 ml ulei,

250 ml suc de rosii,

200 ml apa,

1 varza acra mai mica,
sare,
piper,
cimbru.

Se fierbe orezul si se caleste usor ceapa
taiata marunt (prazul). Se amesteca orezul cu
ceapa, cu % din faina, cu sare si piper dupa gust.
Se spala ardeii bine, se curata de seminte, se
cresteaza la varf si se umplu cu compozitia de
orez gi ceapa. Fiecare ardei, cu partea pe unde s-a
umplut, se trece prin faina. Se asaza uniform in
tava varza murata taiata fideluta, se toarna sucul
de rosii, uleiul i se presara putin cimbru. Se asaza
ardeii umpluti peste varza, se stropesc cu apa i
se dau la cuptor incins pana se rumenesc bine si
se fierbe varza.

\
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YOPBA O[] PAYM (CYBU LUIPBEHU BABYPW)

3ewmere:
12 napynra 6abypu(cysu UpBEHU NUNEpPKN)
500 rp kpomug nnu 4 rmasunum npas
2 peHgaHn MOPKOBU
300 rp 6paiuHo
2 n pacon of 3enka
300 mn macno 3a rotTBewe
200 mn nacTta og gomaTtu
100 mn coc og gomaTtu
4-5 xomnnpwm
con, 6ubep
mMargaHoc, mnag nyk
Ce celKka CMTHO KpOMMAOT M ce MNOTMPXYBA,
ce gopaea nactarta o gomatu um G6paliHOTO U ce
nobuBa efgHa cmeca Koja nortoa ce 3adnHyea. Ce
mMujaT gobpo 6abypute ce Yictat g HenoTpebHuTe
AenoBu, ce NOTCEKyBaT Ha BPBOT, Ce MNOfHAT CO
cmecaTa, ce 3aTBopaaTt CO mapye of KOMnup u ce
nomuHyeaTt HM3 6pawHo. Ce ctaBaat 6abypute Bo
Aobpo COBPMEHUOT pacon, ce gogasa COCOT Of
AoMaTu 1 ce Bpue OKoMny nornosuHa Yac. oToa ce
Aonasa 3eneHnnoTo.
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CIORBA DE RACI (ARDEI UMPLUTI)

Ingrediente:

12 bucati raci (ardei rogu uscat),
500 g ceapa sau 4 fire de praz mai mari,
2 morcovi rasi,

300 g faina,

2000 ml zeama de varza,
300 ml ulei,

200 ml pasta de rosii,

100 ml bulion,

4-5 cartofi ,
sare, piper,
leustean, patrunjel.

Se taie ceapa marunt si se caleste. Se
adauga pasta de rosii gi faina si se obtine o pasta
care se condimenteaza. Se spala ardeii bine, se
curata de seminte, se cresteaza la varf, se umplu
cu compozitia de ceapa si se capacesc cu o felie
de cartof sau se dau prin faina. Se pun ardeii in
zeama de varza clocotita, se adauga bulionul si se
fierb aproximativ o jumatate de ora. Apoi se
adauga verdeata.
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®OULA 1 (makenoHCKN HenoTKBaceH poeTax)

3emerTe:
300 rp 6paluHo 3a TecTto
100 rp 6palHO 3a NoNpcKyBake Ha KopuTe
150 rp nyTep
1 jajue
200 rp wekep
BaHuna
Con
BOAA KOMKY LUTO npuma
Ce 3amecyBa co jajue, con n Boga gogeka He
ce pobue egHo TBpao Tecto. Ce cyka egHa TeHka
kopa. Ce mewat 150 rp nytep co 150 rp 6pawHo
ce goaeka He ce gobume egHa omnosvumja Kako
nacta. Ce npemadkyBa Bp3 KopaTta. Ce
npeknonyeBa, ce Cyka BeAHall edHa Kopa KOSKy
neb, ce crtaBa o4o3ropa KOSKy MOBEKE LIEKep U
BaHuna. Ce ctaBa BO 3arpeaHa pepHa ce gogeka
He pobwe epHa kadeaBa 60ja M He nocTaHe
Kpukasa. Ce KkpLuv Bpena.
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FOI]‘Z\ 1 (foetaj macedonean nedospit)

Ingrediente:

300 g faina pentru coca,
100 g faina pentru tapetat foile,
150 g untura,

1 ou,

200 g zahar tos,
zahar vanilat,
un praf de sare,
apa cat cuprinde.

Se framanta faina cu oul, sarea si apa pana
se obtine un aluat consistent. Se intinde pe
plangeta o foaie potrivit de subtire. Se freaca
separat 150 g untura cu 150 g faina pana se
obtine o compozitie ca o pasta. Se intinde peste
foaia de aluat. Se impatureste, se intinde imediat o
foaie rotunda, cat o paine, se presara deasupra
zahar tos din abundenta si zahar vanilat. Se da la
cuptorul incins i se tine pana placinta capata o
culoare cafenie si devine crocanta. Se rupe
fierbinte.
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®OULA 2 (makenoHCKU HenoTKBace choeTax)

3emerTe:
300 rp 6pawwHo 3a TecTo
100 rp 6paluHo 3a NnonpckyBake Ha KopuTe
150 rp nyTep
1 jajue
200 rp wekep
BaHWUnNa
con
BOAA KOMKY LUTO npuma
Ce 3amecyBa 6paluHo, jajue, con n Boga ce
poneka He ce gobue egHO HEMOTKBACEHO TECTO.
Ce popaBa nyTepoT M CeTo Toa 0AHOBO 06po ce
pa3mecyBa. Ce gogasa v LUEKEPOT U NOBTOPHO Ce
pasmecyBa. Ce cyka egHa okpyrna kopa kako neo.

Ce cTtaBa BO O00po 3arpeaHa pepHa U Ce CIyXWu
TOMMO.
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FOI]’A 2 (foetaj macedonean nedospit)

Ingrediente:

300 g faina pentru coca,
100 g faina pentru tapetat foile,
150 g untura,

1 ou,

200 g zahar tos,
zahar vanilat,
un praf de sare,
apa cat cuprinde.

Se framanta faina, oul, sarea si apa
pana se obtine un aluat nedospit. Se adauga
untura si se framanta foarte bine din nou. Se
adauga zaharul si se framanta. Se intinde o foaie
rotunda, ca o paine. Se baga in cuptorul incins
bine. Se mananca fierbinte.
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TUDEHEAK CO TUKBA

3emere:
- 300 rp 6paLuHo
-1 jajue
- mMarky con
- BO4A KOSKy LITO Ke npuma
3a ronemara kopa
- 500 rp 6paLuHo 3a TECTOTO
- 100 rp GpawHo 3a ga ce nonpawlart Kopute
- 300 rp mact
- 100 rp maprapuH
- Marnky con
- BOAA KOJIKY LUTO Ke npuma
- e]Ha TUKBA 2 Kr
- 300 rp wekep
- 100 rp mact

Kopute. Ce npaBaT of 6paluHo, jajueto, con n Boga, eaHo
nosoHo TBpAo Tecto. Ce 3eMa efHO Ton4ye TECTO CO roniemMmHa Ha
opeB, U ce pacTera gogeka He cturHe co ronemuHa og 30 — 40 uym.
Ce npaBat TakBM KOpUY KOSKY LUTO UMa TeCTO.

CMmecaTta of, TUKBA: Ce YUCTW TUKBATa of Kopa 1 CEMKU, U ce
ceye Ha KOUKUYKM, ce gogdasaT LekepoT u macta. Ceto gobpo ce
npomellyBa M Ce BpuMe Ha CuNeH oraH a notoa Ha noman ora,
MeLuajku ce Joaeka He ce fobre efHa cMeca Kako KpeM.

Fonemarta kopa: ce 3amecyBa 500 rp 6palHo co marnky con
n Boga Aoaeka He ce gobve egHo HopMarHo Tecto. TecToTo ce cyka
Ha He MHOry TeHka kopa okony 3-4 MM, ce npemadkysa co 100 rp
MacT 1 ce nornpckyBa co 6paiuHo okony 50 rp. Ce npeknonysa u ce
octaBa 5 MuMH Ha nagHo. Ce 3emMa OHOBO TECTOTO Ce pa3mecyBa U
O[HOBO Ce MOonpckyBa co OpallHO, ce MnpeknonyBa M OOHOBO Ce
ocTtaea 5 MuHyTU Ha cTyaeHo. Ce cyka obpo ce cmecTyBa BO cagoT
BO KpYyXHa cpopma co cTpaHuTe HaaBop o4 Hero.

TudeHeak. Ce cTaBa cmecaTa of TUKBa Bp3 rofiemarta Kopa, @

noToa egHa kopa, NMOBTOPHO CMeca Na kopa ce Jofeka He ce
noTpoLLaT Kopute n cMecata of Tukea. MNocnegHwoT pea Tpeba aa e
of cmeca of TUkBa, ce ctaBaat 100 rp ucelkaH Ha napyuksa nytep §
MW noToa ce MoKpMBa CO CTpaHUTE KOM Ce HaaBop of cafoT, b
MoKpuBajkM ja uenocHo nutata. 3a nopgobap wu3rnen ce Bajar
HeKomnKy TpuaronHuum of tectoto. Ce cTaBa Ha CWMeH OraH u ce
nonpckysa co 100 rp ctoneH nytep. Ce ceye Tonna Ha napyunka.
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TIFENEAC CU DOVLEAC

Ingrediente:
300 g faina,
1 ou,
un praf de sare,
apa cat cuprinde,
500 g faina pentru coca,
100 g faina pentru tapetat foile,
300 g untura,
100 g unt sau margarina,
un praf de sare,
apa cat cuprinde,
un dovleac de 2 kg,
300 g zahar,
100 g unt.

Opcile. Se face din faina, ou, apa si sare o coca potrivit de
tare. Se ia coca cat o nuca si se intinde pana devine transparenta si
are un diametru de circa 30-40 cm. Se fac astfel de opci din toata
coca.

Umplutura de dovleac. Se curata dovleacul de coaja si
seminte, se taie cubulete, se adauga zaharul gi untul. Se amesteca
bine si se fierbe mai intai pe foc iute si apoi la foc mic, amestecand,
pana se obtine o pasta ca o crema.

Foaia mare. Se framanta 500 g faina cu un praf de sare si
apa pana se obtine o coca obisnuita. Coca se intinde pe planseta
nu foarte subtire (3-4 mm), se unge cu 100 g untura peste care se
arunca in ploaie peste tot faina (circa 50 g). Se impatureste si se
lasa sa se odihneasca la rece 5 minute. Se ia din nou coca, se
intinde, se unge cu untura peste care se arunca in ploaie faina, se
impatureste si se lasa la rece tot 5 minute. Se intinde foarte bine
foaia, se agsaza in cratita (forma rotunda) cu marginile atarnand

&l mult in afara ei.

Tifeneac. Se pune pasta de dovleac peste foaia mare,

i apoi o opca, iar dovleac, iar opca, pana se epuizeaza toate opcile si

pasta de dovleac. Ultimul rand trebuie sa fie din pasta de dovleac.
Se pun 100 g unt cubulete peste ultimul rand (de dovleac) si apoi se
vine cu foaia de placinta care atarna in afara cratitei peste dovleac,
acoperind in totalitate placinta. Pentru un aspect frumos se scot
cateva triunghiuri din coca de deasupra. Se da la foc iute stropita cu
100 g untura topita. Se taie calda, in felii.
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LIUFEP YOPBA

3emeTe:
jarHewko wkembe
jarHewkn upesa
jarHewwkn 6en opob
jarHewuku purep
jarHeLukn 6ybpesn
jarHelLKka rnasa
jarHeLukun BpaTt
YeTMpUTE jarHeLLKn Ho3e Hagony of KONeHoTo
ncyweH kpomug okony 200 rp.
coc o KoH3epBupaHu gomaTu 800rp.
COn Mo BKYyC
YyyOpuKa Nno BKyC
e[leH BP30K 0 3eneH neyLiTaH
oueTt
LkembeTo, upeBaTa, uLMrepoT, Apobosure,
Oybpeante M XpaHOMpPOBOLOT cCe nnakHat gobpo co
nagHa Boda M ce HaTonyBaaT co oueT. [onemo
BHMMaHue ce noceBeTyBa Ha LKemMbeTo un upeBaTa Kou
ce MujaT u co con 3a ga ce u3rybm mmpumcot. OTKako ke
ce u3mmjaTt ce ctaBaarT BO e[ieH caj 3aefHo LKembeTo,
upeBata M XpaHOMpPOBOAOT 3aedHo u Oybpesute co
LUurepoTtn gpobosute 3aegHo. OTKako Ke ce cBapar ce
ctaBaat ga ce msnagart. OTkako Ke ce wusnagart ce
ceukaaT Ha manu napyvha.Bo egeH cag ce crtaea ga
ce cBaparT rnaeaTa, onawor, Ho3eTe un BpaToT. Ce Bagn
neHaTa Koja ja cos3gasaT U Kora He Ke nma noseke ce
AoJaBa CUTHO MCEBKAH KPOMMUA U OpraHuTe UceuKaHMu.
Ce BapaT ce gogeka ce 3abenexu feka ce oAaBojyBa
MecoTO oA Kockute. Bo TOj MOMEHT ce [foaasa
yyObpuua, neywTaH CUTHO WCeUKaH, JdomaTute
nceuKaHu CUTHO M Con.
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CIORBA DE GIGHIRI

Ingrediente:
burta de la un miel,
matele de la un miel,
plamanii de la un miel,
ficatul de la un miel,
rinichii de la un miel,
capul mielului,
coada mielului,
gatul mielului,
cele patru picioare ale mielului de la genunchi n jos,
ceapa uscata cca. 200g,
rosii in bulion un borcan de 800 ml,
sare dupa gust,
cimbru dupa gust,
o legatura de leustean verde,
otet.

Burta, matele, plamanii, ficatul, rinichii si
esofagul se spala foarte bine cu apa rece si se
limpezesc cu otet. O atentie deosebita se acorda burtii
si matelor care vor fi spalate si cu sare pentru a le face
sa piarda mirosul. Dupa ce au fost spalate, se pun
intr-o oala la oparit astfel: matele, burta si esofagul
impreuna si plamanul, rinichii si ficatul impreuna.
Odata oparite se pun la racit. Cand s-au racit se taie in
cuburi mici. Intr-o oald se pun la fiert capul, gatul,
coada si picioarele mielului. Se spumeaza. Cand nu
mai existd spuma de luat se adauga ceapa tocata
marunt si organele taiate in cuburi mici. Se fierb pana
cand se observa ca se desprinde carnea de pe oase.
in acel moment se adauga cimbrul, leusteanul taiat
marunt, rosiile tocate marunt si sarea. Ciorba se
serveste cu hrean razuit tinut in sméantana cu sare.
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Cine suntem noi 2

Asociatia Macedonenilor din Romania a fost infi-
intatd in anul 2000 ca urmare a initiativei unui grup de
macedoneni inimosi.

Din anul 2001 asociatia noastra este membra, ala-
turi de organizatiile tuturor celorlalte etnii din Romania,
in Consiliul Minoritatilor Nationale, organ consultativ de
specialitate al Guvernului Romaniei.

Incad din anul infiintarii sale A.M.R. a reusit sa
obtind sprijinul etniei macedonene si implicit voturile
necesare pentru a avea reprezentare parlamentara.

La alegerile din anul 2004 sustinerea primitd de
catre AMR din partea macedonenilor a fost si mai mare,
etnia macedoneana fiind reprezentata acum in Parlamen-
tul Romaniei, Camera Deputatilor, de catre Liana Dumi-
trescu, vicepresedinte AMR.

Va puteti adresa dnei. deputat Liana Dumitrescu
atat prin intermediul conducerii filialelor AMR, cat si la
biroul parlamentar din Bucuresti str. Thomas Masaryk
nr. 29 sector 2, telefon 021 - 212. 09. 22, fax. 021 - 212.
09. 23, de luni pana sambata, intre orele 10 - 19 sau la
e-mail-ul: lianadumitrescu2000@yahoo.com sau
lianadumitrescu@cdep.ro.

Care este scopul nostru 2

Scopul A.M.R. este acela de a:
* Reprezenta public, promova si ocroti interesele etniei
macedonene din Romania;
* Aprofunda cunoasterea culturii, limbii si istoriei mace-
donenilor;
* Apara s1 largi drepturile individuale ale membrilor mi-
noritatii macedonene din Romania;
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* Intari raporturile de colaborare romano-macedonene.

Care sunt realizarile noastre ?

Asociatia Macedonenilor din Romania, prin efor-
tul membrilor sai, a reusit sa-si concretizeze o parte din
telurile sale:

« Infiintarea a 45 de filiale in 20 judete,

* Organizarea de cursuri de limba macedoneana,
 Editarea de publicatii de interes pentru membrii  et-
niei,

* Editarea creatiilor literare ale autorilor de origine ma-
cedoneana,

* Organizarea de expozitii $i manifestari ale artistilor
apartinand etniei,

» Acordarea de premii si burse celor mai merituosi mem-
bri ai etniei,

* Organizarea de seminarii, mese rotunde si dezbateri pe
teme de interes specifice,

* Organizarea de tabere si excursii pentru cei mai meri-
tuosi membri, in special copii §i tineri, in Romania si in
Macedonia,

« Infiintarea unei trupe de teatru de copii,

« Infiintarea mai multor ansambluri folclorice - ansam-
blul “Ilinden 20027, ansamblul “Raze Macedonene”,
ansamblul “Sonte”, ansamblul “Fii Soarelui”.
 Sarbatorirea principalelor evenimente laice si religi-
oase din viata macedonenilor,

* Acordarea de ajutoare membrilor etniei aflati in ne-
voie,

* Dezvoltarea constiintei de etnic macedonean,

* Pastrarea si transmiterea generatiilor tinere a patrimo-
niului traditional macedonean.
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Planuri de viitor

e Continuarea programul de promovare si sprijinire a
artistilor din diverse domenii si in special a copiilor si a
tinerilor talentati,

¢ Infiintarea unui muzeu etnografic macedonean,

* Organizarea propriului festival folcloric,

* Acordarea de burse nationale si internationale pentru
cei mai merituosi copii si tineri,

* Derularea de programe traditionale pentru  varstinici,
* Implicarea tinerilor in pastrarea si dezvoltarea
mostenirii culturale traditionale,

* Implicarea dumneavoastrd in programele si proiectele
noastre aflate in derulare,

* Si multe altele ...

A.M.R.
i

Sediul central al Asociatiei Macedonenilor din Romaénia:
Bucuresti, strada Thomas Masaryk, nr. 29, sector 2,
Telefon : 021 -212.09.22

Fax : 021 - 212.09.23

E - mail : asmacedonenilor@yahoo.com.sg
www.asociatia-macedonenilor.ro
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