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ZVOLENSKO
DETVIANSKO-KRUPINSKO

č. 32 / 11. august 2023 / 27. ROčNÍK

Nájdete
vo vnútri

Veľmi obľúbená brigáda. Priemerný denný zárobok je 57,50€ / 12hod. 
Celkový zárobok predstavuje cca 1200 €/ tri týždne. Výplata v hotovosti, 

zálohy každý týždeň. Ubytovanie a obed zdarma.
Doprava zo Žiliny zdarma.

Nástup cca 18.8. Práca VHODNÁ aj pre ŠTUDENTOV, ženy, mužov aj páry.
Možnosť pokračovať aj na zbere jabĺk.

Viac na 0948 880 673(stačí prezvoniť, zavoláme naspäť).
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Slovensko sa pýši množstvom pre-
krásnych hradov, zámkov a zrúcanín, 
ktorým ani zub času nič neubral z ich 
krásy, naopak, ešte umocnil ich ma-
gickú atmosféru. 

V Spišskej kotline v nadmorskej výš-
ke 634 metrov sa na vápencovej skale týči 
národná kultúrna pamiatka Spišský hrad. 
Svojou rozlohou prevyšujúcou štyri hek-
táre je považovaný za jeden z najväčších 
hradných komplexov strednej Európy. 

Na travertínovej kope nad mestom 
Bojnice stojí jeden z najnavštevovanej-
ších a najkrajších zámkov nielen na Slo-
vensku, ale aj v strednej Európe. Reč je 
o veľmi romantickom až rozprávkovom 
Bojnickom zámku.

Gemer rovnako ponúka veľa púta-
vých zážitkov. Podniknite napríklad vý-
pravu vedúcu z Muránskej Huty na tretí 
najvyššie položený hrad na Slovensku. 
Zrúcanina kedysi mohutného hradu Mu-
ráň sa týči na skalnom brale Cigánka a 
poskytuje prekrásne výhľady na Murán-
sku planinu, ale aj na majestátnu Kráľovu 
hoľu.

Aj lesy Malých Karpát skrývajú 
mnoho obdivuhodných miest a práve v 
letných mesiacoch je pre návštevníkov 
prístupný jeden z najmladších našich 

zámkov - Smolenický zámok, nachádza-
júci sa neďaleko obce Smolenice.

V malebnom prostredí stredného 
Považia severovýchodne od Nového 
Mesta nad Váhom sa zasa na vápenco-
vom brale vypína hrad Beckov. Jeho stud-
ňu stráži drak menom Blundus a v hrad-
nej kaplnke prebýva zázračná Beckovská 
madona.

No a ak sa vydáte na potulky do 
prekrásneho prostredia stredného 
Pohronia, môžete tam preskúmať po-
zostatky hradov Revište a Šášov. Oba sú 
súčasťou Pohronskej hradnej cesty, na 
ktorej môžete obdivovať množstvo ďal-
ších hradov, hrádkov, strážnych veží, 
opevnených miest či kláštorov.

Slovenské hrady a zámky majú náv-
števníkom čo ponúknuť a okrem mož-
nosti kochať sa ich krásou, spoznávať 
históriu a vychutnávať 
jedinečnú atmosféru, 
chystajú počas letných 
mesiacov mnohé z 
nich pestrý a zaují-
mavý program, vďa-
ka ktorému si na 
svoje prídu všetky 
vekové kategórie.

Obdivujme naše skvosty

» Renáta Kopáčová, redaktorka

históriu a vychutnávať 
jedinečnú atmosféru, 
chystajú počas letných 
mesiacov mnohé z 
nich pestrý a zaují-
mavý program, vďa-
ka ktorému si na 
svoje prídu všetky 
vekové kategórie.
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OBNOVA PLECHOVEJ 
A ETERNITOVEJ STRECHY BITUFLEX s.r.o.
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Parlamentné voľby v septembri budú    
o tom, ako má Slovensko vyzerať. Ľu-
dia rozhodnú, či sa najbližšie štyri roky 
budeme zaoberať osobnou pomstou 
niektorých politikov, či sa budú noví 
ministri učiť ako vládnuť, alebo či sa od 
prvého dňa po zostavení vlády pustíme 
do práce.

V dôsledku chaosu v riadení štátu po 
voľbách v roku 2020 máme rozvrátené 
verejné financie. Ani ekonomika nefun-
guje tak, aby sme mohli s optimizmom 
rozmýšľať o budúcnosti, alebo aby sme 
si mohli dovoliť dobré sociálne služby. 
Som presvedčený, že ktokoľvek bude vo 
vláde, jeho povinnosťou bude nakop-
núť hospodárstvo a ozdraviť verejné 
financie.

Vo svete prebiehajú obrovské zmeny. 
Buď budeme ako krajina pri tom, alebo 
sa staneme najchudobnejším štátom 
Európskej únie. Nie sme už od tohto 
smutného prvenstva ďaleko. Naši su-
sedia nás predbiehajú, alebo sa nám 
rýchlo vzďaľujú. 

Verejnej diskusii na Slovensku pritom 
dominujú malicherné hlúposti a osob-
né spory. Mnohých politikov nezaujíma 
nielen budúcnosť krajiny, ale ani smut-
ná prítomnosť, v ktorej žijú mnohé ro-
diny v slovenských regiónoch.

V Hlase-SD sme presvedčení, že Slo-
vensko potrebuje silný štát. Iba tak sa 
dostaneme z bludného kruhu, v ktorom 
sa krajina motá vďaka nezodpovedným 
politikom. Potrebujeme silný štát, kto-
rý zasiahne tam, kde je to potrebné. 

Silný štát je aj o tom, že vo vláde budú 
kompetentní a overení ľudia, ktorí ve-
dia, čo majú robiť od prvého dňa a ne-
musia si otvoriť príručku neskúseného 
ministra. Silný štát je aj o tom, že je 
spravodlivý. Aby tí, ktorí potrebujú po-
moc, ju naozaj dostali. 

Silný štát je o tom, že platia pravidlá 
bez ohľadu na to, kde ste sa narodili. 
Musí garantovať dodržiavanie práv 
občanov a sám dodržiavať vlastné pra-
vidlá. Politici nemôžu žiadať od ľudí, 
aby boli neomylní, keď sa sami správa-
jú, akoby sa ich zákony netýkali.

Takýto sebavedomý a silný štát 
chcem pomôcť vytvoriť.

Slovensko potrebuje silný štát
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» Tomáš
   Drucker

»Predám Babetu 210. Tel: 
0908917582 Detva
»Predám disky na Kia Ven-
ga 4ks a 25,-€ (dohoda 
možná). Tel: 0911285748
»Predám Aviu na súčiastky. 
Tel: 0904649005

»ČZ-JAWA Odkúpim Motocy-
kel/Diely-SERIÓZNA DOHO-
DA. Tel: 0908205521
»Kúpim motorku Jawa, 
Simson, MZ aj nepojazdné. 
Tel: 0915876860

»Predám 2-izbový byt v 
Detve. Tel: 0904277083

»Prenajmem 1-izbový byt. 
Tel: 0904102587

»Predám kompletne prero-
bený dvojgeneračný dom 
v Uhliskach/štiavnicke 
vrchy/ + 2 stajne a senník 
s pozemkom 3100m2. Tel: 
0905264445

»Kúpim haki lešenie. Tel: 
0908532682
»Kúpim haki lešenie. tel.: 
0908 532 682

Občianska
riadková
inzercia

Chcete si
podať
inzerát?
Pošlite SMS na číslo 
8866 v tvare:
RPmedzera ZV medzera
Číslo rubrikymedzera Text 
inzerátu

Príklad:
RP ZV 12 Predám kočík,
0987 654 321.

Spätnou SMS vám potvrdíme 
prijatie inzerátu a jeho cenu, 
ktorú vám vyúčtuje váš mobilný 
operátor. Cena je 0,60 € s DPH 
za každých začatých 30 znakov 
textu vášho inzerátu vrátane 
medzier. Nič iné neúčtujeme. 
Upozornenie! Služba nefunguje 
u operátorov O2 a 4ka.
TIP 1: Ak chcete inzerát na viac 
týždňov, pošlite rovnakú sms 
toľkokrát, v koľkých týždňoch 
chcete inzerovať.
TIP 2: Ak chcete inzerát uverejniť 
v ľubovoľných iných našich no-
vinách, ZV zameňte za skratku 
novín, ktorú nájdete na druhej 
strane vľavo dolu. Službu Plat-
baMobilom.sk technicky zabez-
pečuje ELET, s.r.o.

01 AUTO-MOTO / predaj        

02 AUTO-MOTO / iné 

03 BYTY / predaj 

04 BYTY / prenájom 

05 DOMY / predaj   

06 POZEMKY / predaj 

07 REALITY / iné       

08 STAVBA                    
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»Predám včelí med a 
domácu medovinu. Tel: 
0904577495

»Predám malé balíky sena. 
Tel: 0915165526 KA

»Kúpim staré mechanic-
ké hodinky a mince. Tel: 
0905767777

»Sympatická 56 r hľadá 
priateľa na zoznámenie. 
Tel: 0907277466
»49 ročná hľadá priateľa. 
Tel: 0903376401
»Seriózny vzdel. muž, hľa-
dá priateľku nad 60r. Tel: 
0903404189

Občianska
riadková
inzercia

Chcete si
podať
inzerát?
Pošlite SMS na číslo 
8866 v tvare:
RPmedzera ZV medzera
Číslo rubrikymedzera Text 
inzerátu

Príklad:
RP ZV 12 Predám kočík,
0987 654 321.

Spätnou SMS vám potvrdíme 
prijatie inzerátu a jeho cenu, 
ktorú vám vyúčtuje váš mobilný 
operátor. Cena je 0,60 € s DPH 
za každých začatých 30 znakov 
textu vášho inzerátu vrátane 
medzier. Nič iné neúčtujeme. 
Upozornenie! Služba nefunguje 
u operátorov O2 a 4ka.
TIP 1: Ak chcete inzerát na viac 
týždňov, pošlite rovnakú sms 
toľkokrát, v koľkých týždňoch 
chcete inzerovať.
TIP 2: Ak chcete inzerát uverejniť 
v ľubovoľných iných našich no-
vinách, ZV zameňte za skratku 
novín, ktorú nájdete na druhej 
strane vľavo dolu. Službu Plat-
baMobilom.sk technicky zabez-
pečuje ELET, s.r.o.

09 DOMÁCNOSŤ    

10 ZÁHRADA A ZVERINEC    

11 HOBBY A ŠPORT   

12 DEŤOM    

13 RÔZNE / predaj    

14 RÔZNE / iné    

15 HĽADÁM PRÁCU    

16 ZOZNAMKA    

INZERCIA
0907 727 201

Známe porekadlo znie inak. Prečo 
sme ho otočili? Cirkev je najväčším 
mimovládnym poskytovateľom vzde-
lávania a zdravotnej starostlivosti na 
svete. Vykonáva množstvo humani-
tárnej a duchovnej práce, ktorou slúži 
ľuďom vo všetkých kútoch Zeme. Veľ-
kú časť tejto práce v tichosti a pokore 
prevzali ženy – členky rehoľných spo-
ločenstiev. 

Rehoľné sestry svojou prítomnos-
ťou v rôznych kútoch sveta a rozličných 
službách sprítomňujú Božiu lásku. Deň 
čo deň podopierajú slabých a povzbu-
dzujú zúfalých. Liečia chorých. Učia 
chudobných. Modlia sa s osamelými. 
A vstupujú a slúžia aj tam, kde sa nik 
iný neodváži. Vďaka ich službe žijú 
dôstojnejšie všetci, ktorí sú im zverení. 
Od Haiti cez Peru, Nigériu a Libanon po 
Arménsko – sestry ukazujú Božiu tvár 
deťom, rodinám, seniorom, hladným, 
utláčaným, chorým a opusteným. Kaž-
dý človek potrebuje zakúsiť Božiu lásku 
a sestry ju prinášajú aj do tej najväčšej 
temnoty, bez rozdielu vierovyznania či 
národnosti. Za tých, ktorí im boli zvere-
ní, sa verne modlia a starajú sa o nich 
tak, akoby boli predĺženým ramenom 
Nebeského Otca.

Rehoľné sestry majú prístup kam-
koľvek, aj tam, kam sa iní nedostanú. 
Ľudia im dôverujú a vpustia ich k sebe 
jednoducho preto, že sú ženy a sestry. 

Potvrdzuje sa to aj v Libanone a v Sýrii. 
„Ženy môžu ísť tam, kam iní nemôžu. 
Sestry tak vstupujú aj na temnejšie, 
ťažké alebo nebezpečné miesta, preto-
že nie sme pre nikoho hrozbou,“ hovorí 
sestra Helena z Kongregácie Sestier Je-
žiša a Márie, ktorá desaťročia pôsobí v 
týchto krajinách zmietaných krízami.

Život na okraji spoločnosti, spo-
lu s najslabšími a najzraniteľnejšími. 
Mimo reflektorov a pozornosti médií, 
vo vernej každodennej službe. Rehoľné 
sestry sú ľuďom nablízku. „Ľudia nás 
volajú matky. Cítia sa ako deti, ktoré 
niekto utešuje a pomáha im v ich potre-
bách. Vnímajú, že im rozumieme. A my 
zas vnímame, že postupne dochádza 
medzi ľuďmi k zmiereniu,“ zhrnuli svo-
je pôsobenie v africkom štáte Burundi 
sestry z Kongregácie karmelitánok Die-
ťaťa Ježiša.

Viac informácií o činnosti rehoľní-
čok nájdete na www.acnslovensko.sk. 

Kam Boh nemôže, tam pošle ženu

» acn
zdroj foto ACN
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ŠTIEPANÉ PALIVOVÉ DREVO

s DOVOZOM do 24 hodínŠTIEPANÉ PALIVOVÉ DREVO
s DOVOZOM do 24 hodín

0940 870 613
0944 304 589
0940 870 613
0944 304 589
0940 870 613
0944 304 589

ZIMOU !
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Vyrobený MUDr. Otom Sovom, CSc.
33 rokov výskumu prírodných saponínov    
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Leto je už v plnom prúde a spolu s ním 
aj sezóna šťavnatých červených me-
lónov. Tieto chutné plody nás nielen 
osviežia ale ponúkajú aj viacero zdra-
votných benefitov.

Červený melón, alebo inak dyňa 
červená, má pôvod v Afrike, odkiaľ sa 
pred tisíckami rokov rozšíril do Stredoze-
mia, Európy a následne do celého sveta. 
Okrem toho, že červený melón, nám do-
káže zahasiť smäd a jeho sladučkej chuti 
málokto odolá, má vynikajúci vplyv aj na 
naše zdravie.

Podporuje trávenie, zlepšuje pamäť
Tým, že melón obsahuje až 90 percent 

vody, má pozitívny vplyv na odplavova-
nie toxínov z tela, vďaka čomu pracujú 
efektívnejšie naše obličky. Vitamíny a 
antioxidanty, ktoré sa v melónoch nachá-
dzajú, prirodzene podporujú náš imunit-
ný systém, pričom spomínané antioxi-
danty zabezpečujú tiež prevenciu pred 
mnohými ochoreniami. Vláknina zasa 
podporuje správne vyprázdňovanie a tak 
sa nám prečisťuje trávenie. Tým, že me-
lón obsahuje cholín, prispieva k upoko-
jeniu organizmu, čo má pozitívny účinok 
na náš spánok a navyše cholín zlepšuje aj 
pamäť. Melón má však výborné účinky aj 
na našu pleť.

Melónový šalát 
so syrom balkánskeho typu

Suroviny: 1 červený melón, 150 g ruko-

ly, 1 balíček syru balkánskeho typu, 500 
g cherry paradajok, 1 kus šalotky

Postup prípravy: Rukolu umyte pod 
tečúcou vodou a nechajte ju odkvap-
kať. Cherry paradajky umyte a prekrojte 
každú na polovicu. Šalotku ošúpte a 
nakrájajte na kolieska. Melón rozkrojte, 
vydlabte dužinu a nakrájajte ju na kocky. 
V šalátovej mise zmiešajte rukolu, cherry 
paradajky, šalotku, červený melón a na 
kocky nakrájaný syr balkánskeho typu. 
Šalát podávajte vychladený s opečenou 
bagetou alebo celozrnným chlebom.

Melónové špízy
Suroviny: 1 červený melón, 2 balíčky 

syru balkánskeho typu, lístky mäty ale-
bo baby šalátu

Postup prípravy: Melón rozkrojte, vy-
dlabte dužinu a nakrájajte ju na kocky. 
Na približne rovnaké kocky nakrájajte aj 
syr balkánskeho typu. Lístky mäty umy-
te a osušte. Na väčšie špáradlá alebo špaj-
le striedavo napichujte kocku melónu, 
lístok mäty, kocku syra a opakujte. Hoto-
vé špízy môžete podávať ako predjedlo.

Doprajte si sladučký melón

» ren
zdroj foto Adina Voicu pixabay
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Kto by odolal vynikajúcemu ovocnému 
džemu. No a tie domáce sú isto najlep-
šie. Vieme čo do nich dávame a môžeme 
si ich dochutiť podľa vlastných pred-
stáv. Prinášame tri skvelé recepty, na 
ktorých si isto pochutnáte.

Malinový džem s mätou
Suroviny: 1kg malín, 500g cukru krupi-

ce, šťavu z dvoch citrónov, tri stonky mäty
Postup: Maliny umyte a nechajte odkvap-

kať na site. Potom vložte do misy, popučte 
vidličkou a premiešajte s cukrom. Nechajte 
odležať do nasledujúceho dňa. Na ďalší deň 
vlejte zmes do hrnca a priveďte k varu. Vlož-
te stonky mäty. Varte a priebežne miešajte až 
kým nezískate džem požadovanej konzis-
tencie, môže to potrvať približne 20 minút. 
Pred koncom varenia vyberte z hrnca mätu 
a vmiešajte citrónovú šťavu. Džem vlejte do 
čistých zaváracích pohárov, dôkladne uza-
tvorte viečkom a otočte hore dnom.

Černicovo – čučoriedkový džem 
s brandy

Suroviny: 800g černíc, 200g čučoriedok, 
100ml vody, 600g cukru krupice, šťavu z 
polovice citróna, 60 až 80ml brandy

Postup: Ovocie umyte a nechajte každé v 
samostatnej miske na site odkvapkať. Čer-
nice vložte do širokého hrnca, podlejte vo-
dou a priveďte k varu. Varte, kým zmäknú a 
následne rozmixujte. Potom pridajte cukor, 
citrónovú šťavu a varte za stáleho miešania 

na miernom ohni. Keď začne džem hustnúť, 
pridajte čučoriedky a premiešajte. Varte 
ešte približne 5 až 10 minút. Tesne pre do-
končením pridajte brandy a ešte krátko pre-
varte. Džem vlejte do čistých zaváracích po-
hárov, dôkladne uzatvorte viečkom a otočte 
hore dnom.

Hruškový džem s vanilkou
Suroviny: 1kg hrušiek, 3/4kg cukru kru-

pica, šťavu z polovice citróna, balíček vanil-
kového cukru, 100ml vody

Postup: Hrušky umyte, osušte, odstráňte 
z nich jadrovníky, pokrájajte ich na menšie 
kocky a rozmixujte. Vložte do širšieho hrn-
ca, podlejte vodou a varte za stáleho mieša-
nia na miernom ohni, kým nezačne džem 
hustnúť. Potom pridajte citrónovú šťavu, 
cukor a vanilkový cukor. Varte a priebež-
ne miešajte až kým sa cukor nerozpustí a 
nezískate džem požadovanej konzistencie. 
Potom džem rozlejte do zaváracích pohárov 
a dobre zatvorte. Otočte hore dnom a ne-
chajte vychladnúť.

Pripravte si 
netradičné domáce džemy

» ren
zdroj foto silviarita pixabay
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mládky, brojlerové  mládky, brojlerové  
kuriatka, morky kuriatka, morky 
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NAJVÝHODNEJŠIA
D O S T U P N Á

PÔŽIČKA
0905 555 863
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7Dispečing SK - 0950 333 222

Zvolen

16. augusta  1896  
na rieke Klondike v kanadskom teritóriu Yukon bolo nájdené zlato, 
čím sa začala zlatá horúčka na Klondiku

Výročia a udalosti

0907 727 201

INZERCIAZVOLENSKO

14. augusta 1945  
sa narodil Miloslav Luther, slovenský fil-
mový a televízny režisér a scenárista

Výročia a udalosti
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20. augusta  1968  
200 000 vojakov a 5 000 tankov vojsk Varšavskej zmluvy vtrhlo 
do Česko-Slovenska, aby ukončili Pražskú jar

Výročia a udalosti

V horúcich letných dňoch by sme 
nemali zabúdať ani na voľne žijúce 
zvieratá, pretože najmä v mestách 
majú veľký problém dostať sa k vode. 

Ježkom, veveričkám alebo vtákom, 
ktoré sa pohybujú na zemi, môžeme po-
môcť plytkou miskou vody. „Vložte však 
do nej pár kamienkov, aby z nej mohol 
vyliezť hmyz, ktorý sa potrebuje takisto 
napiť,“ radia odborníci. Pre iné druhy 
vtákov môžeme zavesiť na konár napá-
jačku alebo hlbšiu misku s kamienkami. 
„Vodu sa vždy snažte umiestniť do tieňa 
a nezabudnite ju pravidelne vymieňať, 
aby sa nestala zdrojom chorôb,“ upozor-
ňujú odborníci a dodávajú: „Dôležité je 
spomenúť aj to, aby si ľudia zabezpečili 
vodné plochy, ktoré majú na záhradách. 
Práve kvôli nedostatku zdrojov vody sa 
zvieratá snažia napiť aj z bazénov, sudov 
alebo krhiel. Všetky tieto miesta sa pre 
ne môžu stať pascou, z ktorej sa neve-
dia dostať von. V obchodoch sa dajú už 
kúpiť špeciálne plaváky, na ktoré vedia 
žaby, vtáky, ale aj hmyz vyliezť, ale úpl-
ne postačí aj doska ponorená do vody.“

Kedy kontaktovať odborníkov?
V mestách sa môžeme počas horúcich 

dní stretnúť s mláďatami dážďovníkov, 
ktoré majú hniezda v dutinách najmä na 
panelákoch. Ak sa priestor s hniezdom 
príliš rozhorúči, mláďatá vyskakujú z 

hniezd ešte pred tým, než vedia lietať a 
sú schopné samostatného života. Naroz-
diel od iných vtákov ich rodičia mimo 
hniezdo už nenájdu a nebudú sa o ne 
starať. V takýchto prípadoch je potrebné 
kontaktovať Štátnu ochranu prírody ale-
bo záchrannú stanicu a poradiť sa o ďal-
šom postupe. „U voľne žijúcich zvierat 
nie je vždy jednoznačné, čo je príčina ich 
zhoršeného stavu, platí to hlavne v pri ta-
kýchto prípadoch, kedy sa do záchrannej 
stanice dostanú dehydrované, zoslab-
nuté jedince bez evidentných zranení. 
Dôležité ale je povedať, že vtáky by sa ne-
mali nikdy napájať nasilu, majú dýchací 
otvor v zobáku na jazyku a neodbornou 
manipuláciou sa dajú veľmi ľahko zadu-
siť,“ odporúča Adriana Hološková zo Zá-
chrannej stanice pre voľne žijúce živočí-
chy Brezová pod Bradlom a dodáva, že o 
radu treba vždy požiadať Štátnu ochranu 
prírody alebo záchrannú stanicu. 

Zdroj informácií Zvierací ombudsman

Pomôžme 
voľne žijúcim zvieratám

» ren
zdroj foto hapr80 pixabay
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Trojročný učebný odbor Cukrár v 
ktorom sa žiaci vzdelávajú tradične aj 
moderne. Cukrárska výrobňa má tra-
dičné receptúry a kvalitné suroviny, 
maslo, orechy, čokoláda... z ktorých 
žiaci pripravujú náplne, krémy, kor-
pusy, kysnuté a nakysnuté cestá. Do 
popredia stále prichádzajú nové trendy 

zdobenia, plnenia, pečenia zákuskov 
a toriet. Žiaci dosahujú vynikajúce vý-
sledky v oblasti tradičného aj moderné-
ho pečenia. Žiaci reprezentujú školu v 
súťažiach na Slovensku, ale aj v zahra-
ničí pod vedením  majstrami odbornej 
výchovy.

Tomáš Mihalčík

Tradičné, ale aj moderné vzdelávanie 
Cukrárov na Podborovej vo Zvolene
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Ako na zdravé a chutné grilovanie
Dnes sa griluje všade, v záhradách, 
na chatách i na lúkach, dokonca i 
na sídliskových dvoroch. Skôr ako 
sa pustíte do samotného grilovania, 
venujte pozornosť príprave grilu ale 
aj výberu kvalitných surovín. 

Na grilovanie sa hodí hovädzie ste-
hno, bravčová krkovička či panenka, 
kuracie prsia bez kože, kuracie krídel-
ká ale aj vykostené kuracie stehná. Z 
rýb siahnite po čerstvom lososovi ale-
bo tuniakovi. Zo zeleniny sa osvedčila 
cuketa, baklažán, kukurica, paprika aj 
paradajky. Svoje miesto na grile si však 
získava aj ovocie. Výborne sa hodia 
broskyne či slivky. Všetky suroviny je 
vhodné pred grilovaním marinovať. Po-
krmy tak získajú na chuti.

Náš tip: Suroviny pripravené na 
grilovanie vyberte z chladničky dve 
hodiny pred grilovaním, aby dosiahli 
izbovú teplotu. Po tom, ako mäso vybe-
riete z grilu, nechajte ho ešte pár minút 
uložené na teplom mieste, až potom ho 
krájajte a podávajte.

Myslite aj na svoje zdravie
Ak grilujete na príliš silnom ohni a 

dyme, vznikajú pri príprave vašich po-
krmov zdraviu škodlivé látky. Ak po-
zorujete na jedle príliš tmavé a spálené 
časti, rozhodne ich pred konzumáciou z 

pokrmov odstráňte.
Náš tip: Vyhnúť sa horiacemu tuku 

môžete aj tak, že budete pri grilovaní 
používať na to určené perforované mis-
ky. Oceníte ich aj pri príprave mäkších 
druhov zeleniny, ktorá by sa inak moh-
la pripaľovať.

Nezabúdajte!
Na gril neukladajte surové mäso 

vedľa toho, ktoré už prešlo tepelnou 
úpravou. To platí aj v prípade pracovnej 
dosky či používaného náradia. Vyčleň-
te si zvlášť náradie na surové a osobitne 
na už hotové mäso.

Tipy na skvelé pochúťky z grilu
Melón na grile

Suroviny: 1 červený melón, 2 cibule, 
olivový olej, soľ, korenie podľa chuti

Postup prípravy: Červený melón na-
režte na asi dva centimetre hrubé plát-
ky a pomažte zmesou, ktorú pripravíte 
z olivového oleja, jemne nakrájanej ci-
buľky, soli a korenia. Plátky opekajte na 
grile asi 5 minút z každej strany, až kým 
povrch melóna skaramelizuje. Grilo-
vané melónové plátky môžete podávať 
ako netradičný dezert alebo ako prílohu 
ku grilovanému mäsu.

Marinované kuracie krídelká
Suroviny: 500 g kuracích krídel, dva 

strúčiky cesnaku, lyžicu medu, mleté 

čierne korenie, lyžicu olivového oleja, 
lyžicu sójovej omáčky, podľa potreby 
soľ a citrónová šťava na ochutenie

Postup: Najskôr si pripravíme mari-
nádu: V sklenej miske zmiešame dva 
strúčiky pretlačeného cesnaku, lyžicu 
medu, mleté čierne korenie, lyžicu oli-
vového oleja, lyžicu sójovej omáčky, soľ 
a citrónovú šťavu.

Kuracie krídelká vložíme do misky 
s marinádou a poriadne ňou potrieme 
každé krídelko. Necháme odležať mi-
nimálne dve hodiny, alebo cez noc v 
chladničke. Potom už len grilujeme a 
vychutnávame.

Náš tip: Ak by bola marináda príliš 
hustá, zriediť ju môžete vodou.

Kuracie steaky v jogurte
Suroviny: 600 g kuracích pŕs, 3 lyži-

ce bieleho jogurtu, lyžičku soli, 2 lyžice 
oleja, mleté čierne korenie, zmes vášho 
obľúbeného korenia, lyžicu sekanej 
mäty

Postup: Najskôr si pripravíme mari-
nádu: V sklenej miske zmiešame jogurt, 
soľ, olej, mleté čierne korenie, ďalšie ko-
renia podľa chuti, mätu - môžete ju na-
hradiť vašimi obľúbenými bylinkami.

Kuracie prsia vložíme do misky s 
marinádou tak, aby ňou bol pokrytý 
každý plátok mäsa. Necháme odležať 
minimálne dve hodiny, alebo cez noc 
v chladničke. Potom už len grilujeme a 
vychutnávame.

Náš tip: Mäso na grile neotáčajte vid-
ličkou ale pomocou klieští. Zabránite 
tak vytekaniu šťavy z mäsa.

» PRIPRAVILA: RENÁTA KOPÁČOVÁ
zdroj foto pexels pixabay

Júlové zastupiteľstvo  Banskobys-
trického kraja riešilo množstvo ve-
rejnoprospešných záležitostí pre náš 
región. Hneď v úvode informoval  po-
slancov predseda BBSK  spolu s primá-
torom Banskej Bystrice   o uskutočnenej 
dražbe Domu kultúry v Banskej Bystri-
ci, v ktorej  uspela spoločnosť Dom kul-
túry BB s.r.o. Banská Bystrica. Jedná sa 
o spoločnosť, ktorú založilo spoločne 
mesto Banská Bystrica a BBSK práve 
za účelom kúpy a rekonštrukcie Domu 
kultúry a jeho následné využívanie v 
prospech verejnosti.  Keďže sa jedná o 
významnú  dominantu krajského mes-
ta regionálneho významu, poslanci 
schválili použitie bezúročnej návratnej 
finančnej výpomoci vo výške 1,6 milió-
na eur na doplatenie ceny dosiahnutej 
vydražením v dražbe. 

Ďalšou významnou inštitúciou 
kraja je nepochybne Nemocnica F.D.Ro-
osevelta.  Pani  riaditeľka nemocnice  
predstavila poslancom projekt Novej 
nemocnice, na ktorom pracujú a na kto-
rý boli schválené peniaze z eurofondov. 
Jedná sa cca o 570 miliónov eur,  ktoré 
nemocnica získa, ak bude plniť veľmi 
prísne stanovené termíny prípravných 
prác a začiatku výstavby. Už budúci rok  
plánuje nemocnica začať s asanáciou 
niektorých budov a s výstavbou nové-
ho areálu. A všetko sa bude diať bez 
prerušenia nemocničnej starostlivosti 
v jestvujúcich priestoroch. Keďže ide o 

významný krok v zlepšení zdravotnej 
starostlivosti pre náš región,  tejto téme 
sa ešte v budúcnosti povenujem pod-
robnejšie.  

No a ďalšou potešujúcou informá-
ciou je, že poslanci schválili doplnenie 
zoznamu projektov určených na finan-
covanie z eurofondov o  projekty cyk-
lotrás na hlavnej trase Zvolen - Hron-
ská Breznica v úsekoch Budča-Ostrá 
Lúka, Ostrá Lúka-Hronská Breznica a 
Hronská Breznica-Hronská Dúbrava, 
ďalej cyklotrasu  na hlavnej trase Zvo-
len-Kriváň v úsekoch Zvolenská Slati-
na-Kriváň, Zvolenská Slatina-Vígľaš a 
cyklotrasu v úseku Zvolen-Podzámčok- 
Dobrá Niva. Taktiež schválili  do zozna-
mu projektov riešenie križovatky pod 
Zvolenským zámkom – východný nad-
jazd nad železničnou križovatkou spo-
lu s ulicou Jesenského. Zvolenský okres 
má jedny  z najlepšie pripravených pro-
jektov cyklotrás a preto má aj  najväčšiu 
šancu tieto  za eurofondové  peniaze   
do roku 2029  vybudovať.  Dôležitým 
míľnikom v tejto snahe bude  majetko-
-právne vysporiadanie pozemkov pod 
budúcimi trasami, čo býva vždy naj-
ťažšou etapou prípravy stavieb. Verím 
ale, že sa budeme môcť postupne tešiť z 
otvárania nových  a nových možností v 
cykloturistike.

ČO NOVÉ V BANSKOBYSTRICKOM  KRAJI

» Lenka Balkovičová
poslankyňa BBSK

K letu patrí ovocie a spolu s ním i vo-
ňavé ovocné koláče. Jedným z nich 
je aj bublanina, ktorá nie je náročná 
na prípravu a z plechu zmizne raz 
dva. Receptov na bublaninu nájde-
me nespočetné množstvo. Ponúka-
me naše osvedčené.

Bublaninu môžeme piecť počas 
celej sezóny tak, ako dozrievajú jed-
notlivé druhy ovocia. Hodia sa jahody, 
čerešne, višne, čučoriedky, ríbezle, 
maliny, ale pokojne môžete použiť aj 
iné, vami obľúbené plody.

Rýchla hrnčeková bublanina 
s malinami (hrnček 250 ml)

Suroviny: 2 hrnčeky polohrubej 
múky, 1 hrnček kryštálového cukru, 2 
balíčky vanilkového cukru, 1 balíček 
kypriaceho prášku do pečiva, 1 hrnček 
mlieka, 3 vajcia, 1/2 hrnčeka oleja, 300g 
malín

Postup: Maliny umyjeme a nechá-
me na site odkvapkať. Do misky dáme 
múku, kryštálový cukor, vanilkový cu-
kor a kypriaci prášok do pečiva a spolu 
zmiešame. V druhej miske metličkou 
vymiešame vajcia s mliekom a olejom. 
Potom do múky vlejeme mokrú zmes 
a vymiešame cesto. Plech vystelieme 
papierom na pečenie, vylejeme cesto a 
poukladáme husto maliny. Bublaninu 
pečieme približne 30 až 40 minút pri 
teplote 180oC, podľa druhu rúry a veľ-
kosti formy.

Kefírová bublanina s čučoriedkami
Suroviny: 250g polohrubej múky, 

250g hladkej múky, 1 balíček kypriace-
ho prášku do pečiva, 200g krupicového 
cukru, 200ml kefíru, 2 vajcia, 100ml 
oleja, 300g čučoriedok

Postup: Čučoriedky umyjeme a ne-
cháme na site odkvapkať. Do misky 
preosejeme obe múky, pridáme kypria-
ci prášok do pečiva a cukor a dobre pre-
miešame. Prilejem kefír a olej, pridáme 
vajcia a vymiešame. Plech vystelieme 
papierom na pečenie, vylejeme cesto a 
poukladáme husto čučoriedky. Bubla-
ninu pečieme približne 30 až 40 minút 
pri teplote 180oC, podľa druhu rúry a 
veľkosti formy.

Náš tip: Bublaninu podávame po-
sypanú práškovým cukrom. Ozdobiť 
môžeme kopčekom bieleho jogurtu, 
zmrzliny alebo šľahačky a lístkami me-
dovky či mäty.

Pripravte si chutnú bublaninu

» ren
zdroj foto pixabay
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Zákaznícka podpora 24h/7d

Vynikajúca kvalita výrobkov

156 rokov výrobca

www.stannah.sk

Zavolajte zadarmo

0800 162 162Pre ŤZP občanov možnosť vybaviť na zakúpenie 
stoličkového výťahu peňažný príspevok od štátu.
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