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POVAŽSKO
BYSTRICKO-PÚCHOVSKO
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píšte povazsko@regionpress.sk

Na podanie si INZERÁTU

0907 974 7910907 974 7910907 974 791www.williman.skwww.williman.skwww.williman.sk

OKNÁ   DVEREOKNÁ   DVERE
Termín dodania 

- 14 dní
Termín dodania 

- 14 dní

Vzorkovne PB:    Budova “Zaťko” pri Kauflande, alebo v areáli OSBD

ZĽAVA
30%
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Viac info nájdete na www.biedronka.sk

CENTRUM 14, POVAŽSKÁ BYSTRICA

Nepotrebujete ich karty!

ODÍĎTE S NAŠIMI CENAMI!

CENTRUM 14, POVAŽSKÁ BYSTRICA

NÍZKE CENY
KAŽDÝ DEŇ
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Výrobky sú predávané bez dekorácií. Zmena obalu je vyhradená. Môžu byť použité ilustračné zábery. Ceny sú uvedené v eurách.
Odber je možný v obvyklom množstve pre domácnosť. Zmena ponuky je vyhradená. Ponuka tovaru platí do uvedeného termínu 
alebo do vyčerpania zásob. *Bežná cena. **Cena pred znížením. ***Najnižšia cena za posledných 30 dní. 50 2025/48p

OD 11. 12. DO 17. 12. 2025

049
1,39*

64 %

0,58 €/l

64 %

CENA BEZ KARTYCENA BEZ KARTY

Saponát na riad 
Sensitive
Harmanček/Aloe
Kraft 850 ml
0,99 € (-50 %)***

Kaki
cena za 1 ks

039
0,79**

50 %

Jablká červené
cena za 1 kg

069
1,29**

46 %

Margarín 
na pečenie 
Bakello 250 g

049
0,98**

50 %

1,96 €/kg

Kuracie prsné rezne 
Krajina mäsa
cena za 1 kg

569
7,19**

20%

Káva instantná 
Gold 
Dallmayr 200 g
5,99 € (-16 %)***

499
7,99*

37 %

24,95 €/kg

Mlieko 1,5 % 
trvanlivé 
Tatra 1 l

049

SUPER 
CENA
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Každý týždeň: 
Dolný Moštenec, Horný Moštenec, 
Milochov, Orlové, Podmanín, Považská 
Bystrica, Považská Teplá, Považské Pod-
hradie, Praznov, Šebešťanová, Dolný 
Lieskov, Domaniža, Plevník - Drienové, 
Prečín, Pružina, Sverepec, Udiča, Horné 
Kočkovce, Hrabovka, Nosice, Púchov, Be-
luša, Dolné Kočkovce, Horovce, Lednické 
Rovne, Nimnica, Streženice, Visolaje, 
Brvnište, Dolná Mariková, Hatné, Horný 
Lieskov, Jasenica, Papradno, Stupné, 
Dohňany, Dolná Breznica, Lúky, Lysá pod 
Makytou, Mestečko, Záriečie 

povazsko@regionpress.sk

Redakcia: Partizánska 1128 
POVAŽSKÁ BYSTRICA

INZERCIA

POVAŽSKO
BYSTRICKO-PÚCHOVSKO

Emília Rosinová  0907 673 930

www.regionpress.sk
www.facebook.com/regionpress.sk
 

Považská
Bystrica

Púchov

Západné Slovensko

Stredné Slovensko

Východné Slovensko

BV   97.240 BRATISLAVSKO východ
BZ  106.540 BRATISLAVSKO západ
DS  34.320 DUNAJSKOSTREDSKO
GA  34.390 GALANTSKO-ŠALIANSKO
HC  30.330 HLOHOVECKO-SEREĎSKO
KM  16.450 KOMÁRŇANSKO
LV  30.580 LEVICKO
MA  29.680 MALACKO
NR  54.170 NITRIANSKO
NZ  35.050 NOVOZÁMOCKO
PK  22.970 PEZINSKO
PN  41.870 PIEŠŤANSKO-NM-MY
SC  35.420 SENECKO
SE  36.750 SENICKO-SKALICKO
TO  41.930 TOPOĽČIANSKO-PE-BN
TN  60.750 TRENČIANSKO-DCA-IL
TT  49.930 TRNAVSKO
ZM  20.930 ZLATOMORAVSKO

BB    56.200 BANSKOBYSTRICKO-BR
KY  29.300 KYSUCKO-CA-KM
LI  37.270 LIPTOVSKO-LM-RK
LC    30.860 LUČENECKO-VK-PT
MT    38.570 MARTINSKO-TR
OR    34.980 ORAVSKO-DK-NO-TS
PB    33.590 POVAŽSKO-PB-PU
PD     40.150 PRIEVIDSKO
ZV    38.400 ZVOLENSKO-DT-KA
ZH  26.880 ŽIARSKO-ZC-BS
ZA  50.780 ŽILINSKO-BY

BJ  37.210 BARDEJOVSKO-SK-SP
GE  30.830 GEMERSKO - RV-RS-RA
HU  27.190 HUMENSKO-VT-SV-ML
KE  92.130 KOŠICKO
KS  24.900 KOŠICKO okolie
SL   12.940 ĽUBOVNIANSKO
MI  31.260 MICHALOVSKO-TV-SO
PP  41.520 POPRADSKO-KK
PO  49.940 PREŠOVSKO-SB
SN  32.540 SPIŠSKO-LE-GL

Vydavateľ nezodpovedá za obsah a 
pravdivosť inzerátov. Neprešlo jazy-
kovou úpravou.

Prosba o pomoc: Prosíme Vás, v prípa-
de, že viete o mieste, kam naše noviny 
nechodia, dajte nám, vedieť. Ďakujeme.

DISTRIBÚCIA (33.590 domácností)

Bezplatný týždenník

EV 6203/24 

vydáva spoločnosť 

  
so sídlom Pekárska 7489/40A, 
917 01 Trnava, IČO: 36252417.

Ročník II, rok 2025

EXKLUZÍVNE BRÁNY

BETÓNOVÉ PLOTY

2D/3D PLOTY

PLETIVOVÉ PLOTY

PODHRABOVÉ DOSKY

OPORNÉ MÚRY
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Vypratávanie
domov, bytov,
pivníc, povalí,
búracie práce
a likvidácia

azbestu

0948 107 877
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ZAHRADNÍCTVO TULIP  DOMANIŽA

Vám želá všetkým krásne
Vianoce a pohodový nový rok.

- ponúkame vianočné poukážky na nákup a služby
- prijímame objednávky na jarný odborný
  rez ovocných stromov
KONTAKT: 0908 197 354, zahradnictvo.tulip@gmail.com
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0905 207 059

DOVOZ NA ADRESUDOVOZ NA ADRESU

brojlerové kuriatka

18 týž. mládky,  18 týž. mládky,   
brojlerové kuriatka 
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Čas blížiacich sa Vianoc nám pripo-
mínajú i horiace plamienky advent-
ných sviec. „Adventný veniec nie je 
len dekoračný prvok symbolizujúci 
toto obdobie, ale je i potenciálnym 
zdrojom požiaru, čo by sme si mali 
tiež uvedomiť,“ upozorňuje pri prí-
ležitosti adventu Okresné riaditeľ-
stvo Hasičského a záchranného zbo-
ru (OR HaZZ) v Pezinku.

„Zariadenie našich domácností, či 

už nábytok, bytové doplnky alebo tex-

til, sú vyrobené z látok, ktoré ľahko 

horia a umožňujú ľahký prenos požia-

ru a jeho šírenie v celom byte. Požiare 

vzniknuté otvoreným ohňom z advent-

ných vencov môžu spôsobiť veľké ma-

teriálne škody a ohroziť zdravie i život 

ľudí,“ upozorňujú odborníci. 

Podľa štatistiky požiare adventných 

vencov každoročne narastajú. Príčina-

mi sú vence zhotovené z nevhodných 

materiálov, najmä zo slamy či sena, 

horiace sviece, voľne vložené do ihličia 

nezabezpečené nehoriacimi podlož-

kami. Príčinou požiaru je i ľudská ne-

dbanlivosť, horiaci venček zabudneme 

jednoducho zhasnúť alebo ho umiest-

nime do tesnej blízkosti horľavých 

materiálov, napríklad záclon alebo 

textilných pohoviek. „Zvýšenú pozor-

nosť by sme mali venovať najmä našim 

najmenším ratolestiam, ale i domácim 

miláčikom – mačkám i psíkom, ktorí 

by podobne ako deti, mohli zhodiť za-

pálený veniec zo stolíka,“ odporúčajú 

odborníci.

„V prípade, že vznikne požiar,                 

i napriek dodržaným bezpečnostným 

opatreniam, nepodľahnite panike.         

V prvom rade sa pokúste požiar zaha-

siť v zárodku vlastnými silami a pros-

triedkami. Stačí veniec uhasiť vodou, 

podupať nohou alebo prikryť vlhkou 

textíliou neobsahujúcou umelé vlákna. 

Nepreceňujte však svoje schopnosti.  

Ak sa požiar vymyká z pod vašej kon-

troly,  zavolajte profesionálnych hasi-

čov na linku 150 alebo 112, ktorí vyko-

najú rýchly a účinný zásah,“ radí OR 

HaZZ v Pezinku.

Pozor na požiare adventných vencov

» ren

Ilustračné foto.               
                                 zdroj foto beasternchen pixabay



PB25-50 strana 3

BÝVANIE, SLUŽBYPOVAŽSKO
3



PB25-50 strana 4

ZDRAVIE / SLUŽBY Najčítanejšie regionálne noviny
4Vianočná polievka, zemiakový šalát a ryba

Pripravujeme jedlá na štedrovečerný stôl
K Vianociam neodmysliteľne pat-

ria aj typické vianočné pokrmy. To 
aké jedlá servírujeme na štedrove-
černý stôl častokrát závisí od toho,   
z ktorej časti Slovenska pochádza-
me. Každý región má svoje špeci�-
ká a dokonca i každá rodina má svo-
je obľúbené vianočné menu, ktoré 
sa dedí z matky na dcéru. Čo však 
na štedrovečernom stole zvyčajne 
nesmie chýbať sú oblátky s medom, 
jabĺčko, kapustnica či šošovicová 
polievka a pravdaže rôzne druhy 
rýb a zemiakový šalát. Prinášame 
vám zopár receptov, necháte sa in-
špirovať?

Vianočná kapustnica
Suroviny: 400 g bravčového mäsa 

(môže byť pliecko), 150 g údeného 
mäsa, 2 klobásy, 1 cibuľu, 400 g kys-
lej kapusty, soľ, mleté čierne korenie, 
mletú červenú papriku, sušené huby 
(hrsť), 4 sušené slivky, olej, šľahačko-
vú smotanu, chlieb

Postup:
Na oleji speníme cibuľu, pridáme 

papriku a na kocky pokrájané mäso. 
Popražíme, podlejeme vodou a dusí-
me. Po 30 minútach pridáme kyslú 
kapustu, sušené huby, sušené slivky, 
celé klobásy a na kocky nakrájané 
údené mäso. Soľ a korenie pridáme 
podľa chuti. Po uvarení kapustnice 
z nej vyberieme klobásy. Nakrájame 
ich na kolieska a vrátime do hotovej 
kapustnice, ktorú ešte môžeme zjem-
niť šľahačkovou smotanou. Kapustni-
cu podávame s chlebom.

Náš tip:
Niektoré gazdinky uvaria údené 

mäso zvlášť, len v hrnci s vodou, keď 
je hotové, pokrájajú prípadne natrha-
jú ho na kúsky a vložia do už uvarenej 
kapustnice.

Vianočná šošovicová polievka
Suroviny: 250 g suchej šošovice,      

2 hrste sušených húb, 4 sušené slivky, 
4 až 5 zemiakov, 2 lístky bobkového 
listu, soľ, 250 ml smotany na varenie, 
1 PL hladkej múky, pochúťkovú smo-

tanu, ocot podľa chuti (nemusí byť), 
chlieb

Postup:
Sušené huby namočíme približne 

na hodinu do horúcej vody tak, aby 
boli zaliate. Šošovicu v miske pre-
pláchneme vodou, vložíme do hrnca 
a zalejeme ju približne dvojnásobným 
množstvom vody. Pridáme namočené 
huby, soľ, 2 bobkové listy a všetko 
dáme spolu variť. Keď je šošovica 
takmer mäkká, pridáme na malé koc-
ky nakrájané zemiaky a sušené sliv-
ky. Keď je všetko uvarené domäkka, 
vyberieme z polievky bobkový list. Zo 
smotany na varenie a hladkej múky si 
pripravíme zátrepku a vmiešame ju 
do polievky. Miešame, kým polievka 
nezačne zľahka vrieť. Na záver po-
lievku podľa potreby dochutíme oc-
tom. Šošovicovú polievku podávame 
s chlebom, ozdobenú kopčekom po-
chúťkovej smotany.

Vianočný zemiakový šalát
Suroviny: 1 kg zemiakov (varný 

typ A), 3 vajcia, 1 cibuľa, 4 mrkvy, 
sterilizovaný hrášok (konzerva),                         
6 sterilizovaných uhoriek, 1 majoné-
za 225g, soľ, mleté čierne korenie

Postup:
Zemiaky umyjeme a varíme v šup-

ke asi 20 minút, podľa veľkosti. Kon-
trolujeme vidličkou, aby sa neroz-
varili. Necháme mierne vychladnúť        
a ešte vlažné olúpeme. Vajíčka uva-
ríme natvrdo a po vychladnutí ošú-
peme. Mrkvu očistíme, nakrájame na 
menšie kocky a uvaríme v osolenej 
vode do mäkka. Cibuľu nakrájame 
nadrobno. Hrášok scedíme, nálev ne-
budeme potrebovať. Do veľkej misky 
dáme vychladnuté zemiaky, vajíčka 
a uhorky, všetko nakrájané na koc-
ky. Pridáme mrkvu, cibuľu a hrášok. 
Osolíme, okoreníme a opatrne pre-
miešame. Na záver zľahka vmiešame 
majonézu.

Náš tip:
Ak chcete šalát odľahčiť, môžete 

majonézu nahradiť kvalitným bielym 
jogurtom. 

Vianočný šalát bez majonézy
Suroviny: 1 kg zemiakov, 2 cibu-

le, 3 dcl vlažnej vody, 2 PL octu, 2 PL 
rastlinného oleja, 2 PL cukru, 2 PL 
plnotučnej horčice, soľ, mleté čierne 
korenie, bobkový list, nové korenie

• Zemiaky uvaríme v šupke, sce-
díme, necháme mierne vychladnúť 
a ešte vlažné olúpeme, nakrájame na 
kolieska a vložíme do väčšej misky. 

• V druhej miske si z vody, octu, 
oleja, cukru, horčice, soli a korenia 
pripravíme zálievku. Všetko spolu 
vymiešame. Zálievku prelejeme do 
hrnca, pridáme jeden bobkový list     
a dve guľôčky nového korenia. Va-
ríme na miernom ohni asi 10 minút, 
kým sa zálievka nezredukuje asi na 
polovicu objemu. 

• Na záver zo zálievky vyberieme 
bokový list aj nové korenie, pridáme 
do nej najemno pokrájanú cibuľu        
a spolu povaríme ešte asi 1 minútu. 

• Horúcou zálievkou prelejeme 
zemiaky. Premiešame a uložíme do 
chladu aspoň na 12 hodín. 

Tradičný 
vianočný vyprážaný kapor

Suroviny: 1 kapor, hladká múka, 
strúhanka, olej, 1/2 dl mlieka, 2 vajcia, 
soľ

Postup:
Kapra môžeme kúpiť už očisteného. 

Pred prípravou ho osušíme, nakrája-
me na podkovičky, posolíme a nechá-
me stáť 15 minút. Potom kapra obalíme 
v múke, vo vajíčkach, ktoré sme rozšľa-
hali v mlieku a napokon v strúhanke. 
Kapra pomaly smažíme z oboch strán   
v dostatočnom množstve oleja.

Vianočný kapor na cesnaku
Suroviny: 1 kapor, 3 strúčiky ces-

naku, 1 PL masla, 1 citrón, soľ, biele 
korenie, olej

Postup:
Očisteného kapra umyjeme a na-

krájame na podkovičky, osolíme, 
okoreníme, potrieme roztlačeným 
cesnakom. Na panvici zohrejeme olej 
a kapra z oboch strán opražíme. Pod-
lejeme vodou a podusíme. Šťavu ne-
cháme vyvariť a kapra ešte opečieme. 
Pred podávaním ho pokvapkáme cit-
rónovou šťavou. » ren

Ilustračné foto.                                                                    
            zdroj foto JillWellington pixabay

Ilustračné foto.                                                                                                                              
                                                                                          zdroj foto EvaMichalkova pixabay

Ilustračné foto.                                                                                    
                                                                                                                 zdroj foto Elexa pixabay
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Podmienkou je mať logické myslenie, 

vodičský preukaz sk. B 

a minimálne stredoškolské vzdelanie.
Ak máte záujem, ale bojíte sa, že z tohto niečo

neviete, radi vás zaučíme. 

Práca je v Ilave. Ak máte radi prácu, kde 

sa stále niečo deje, tak zavolajte. 

kontakt: 0905 449 843 7
5
-0
1
4

S okamžitým nástupom    prijmem 
do TPP mladú posilu muža alebo 

ženu na dlhodobú spoluprácu 

na pozíciu    dispečera, 

ktorého náplňou práce bude práca s PC, 

prehľad v sklade, starostlivosť  o servis áut, o STK 

a EK áut, riadenie servisu. 

Prídťe si k nám vybrať novú posteľ
Ponúkame:
- postele drevené aj čalúnene
- válendy pevné aj s rozkladom
- ortopedické matrace  
- toper na ochranu matraca
- rošty lamelové, polohovateľné manuálne 
   aj elektrické s nastavením tvrdosti
- veľký výber poťahových látok
- možnosť výberu dennej deky aj vankúšov

ZĽAVA 50% na iný vybraný tovar

VIANOČNÉ dekorácie
a doplnky u nás v predaji

Pondelo - Piatok: 9.00 - 17.00

0903 581 551

Streženická cestaPúchov

NÁBYTOK EXKLUZIV

Predajňa oproti bývalému BIZNIS CENTRU
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tel: 0907 265 361tetteteeell: 09: 0eleeell 000 361

Obhliadka

zdarma

Zľava na

materiál

45%

 Frézovanie

od 15€ / mMONTÁŽ
V CELEJ SR
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www.elasticsro.sk

ILAVA - Kpt. Nálepku 810
tel.: 0905 371 379

elasticsro@elasticsro.sk
V ponuke máme aj

PROTIPOŽIARNE DVERE

KUPUJTE OKNÁ PRIAMO U VÝROBCU

FASÁD A ZIMNÝCH
ZÁHRAD

VÝROBA PLASTOVÝCH
A HLINÍKOVÝCH 

OKIEN DVERÍ a

Do konca decembra tohto roka sa vy-
sokoškoláci môžu zapojiť do prebie-
hajúceho celoslovenského reprezen-
tatívneho zberu dát. Ide o nosnú časť 
národného projektu Dáta o duševnom 
zdraví, ktorý zastrešuje Výskumný 
ústav detskej psychológie a patopsy-
chológie. Ide o anonymný online do-
tazník, ktorý študentom zašle vysoká 
škola, prípadne Študentská rada vyso-
kých škôl.

Výskumný ústav detskej psychológie 
a patopsychológie zisťuje v rámci národ-
ného projektu Dáta o duševnom zdraví 
údaje vo všetkých vekových kategóriách 
zastúpených vo vzdelávacom systéme, od 
detí v predškolskom veku, cez žiakov zák-
ladných a stredných škôl až po študentov 
vysokých škôl. 

Z celkového súboru 15-tisíc responden-
tov vo veku 3 až 26 rokov je snahou vyzbie-
rať odpovede od 2 000 vysokoškolákov. 
Odkaz na online dotazník študentom za-
šle vysoká škola, ktorú navštevujú a dis-
tribuuje ho aj Študentská rada vysokých 
škôl. Dotazník pre študentov vysokých 
škôl obsahuje otázky zamerané na témy 
ako sú spokojnosť, úzkosť, hyperaktivita, 
prejavy rizikového správania či spánok. 

„Je dôležité, aby sa vysokoškoláci aktív-
ne zapojili a vyjadrili svoje skutočné potre-
by. Len vďaka získaným údajom môžeme 
prijímať efektívne rozhodnutia reagujúce 

na skutočné potreby detí a mladých ľudí,“ 
povedal minister školstva Tomáš Drucker. 

Popri zbere dát je cieľom vydať prvú 
národnú správu o súčasnom obraze du-
ševného zdravia detí, žiakov a študentov, 
ktorá pomenuje nové potreby a odpo-
rúčania pre politiky na podporu dušev-
ného zdravia a pre prax. „V súčasnosti 
totiž na Slovensku neexistuje komplexný 
národný systém monitoringu duševného 
zdravia detí, žiakov a študentov, ktorý by 
umožnil identi�kovať problémy a účinne 
na ne reagovať,“ uviedol rezort školstva                               
a dodal, že zlepšenie služieb pre študen-
tov vysokých škôl je dlhodobou prioritou 
rezortu školstva a taktiež nového porad-
ného orgánu štátneho tajomníka pre vyso-
ké školstvo a akademický výskum minis-
terstva školstva Róberta Zsemberu - Rady 
pre poradenstvo a podporné služby pre 
študentov. Dôležitou témou práce rady je 
potreba tvorby riešení na základe dát. „Už 
dnes naše opatrenia a politiky pre vysoké 
školy prijímame na základe prieskumov, 
akými sú domáce prieskumy spokojnosti 
študentov a zamestnávateľov  alebo aj me-
dzinárodný prieskum. Všetky ďalšie dáta 
nám na ministerstve školstva umožnia 
pripravovať cielenejšie opatrenia. Preto 
považujem za dôležité, aby bol zber dát       
v rámci národného projektu Výskumného 
ústavu detskej psychológie a patopsycho-
lógie úspešný,“ dodal štátny tajomník R. 
Zsembera. 

Študenti sa môžu zapojiť do výskumu

» ren

11. decembra 1967    
predstavenie nadzvukového dopravného 
lietadla Concorde v Toulouse

Výročia a udalosti

14. decembra 1503    
narodil sa Nostradamus, francúzsky as-
trológ († 1566)

Výročia a udalosti
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UŽ 

OTVORENÉ 

V POVAŽSKEJ 

BYSTRICI – 

UL. LÁNSKA

JE TU ŠIROKÝ

VÝBER!
Objavte viac ako 
12 000 výrobkov.

JE TU KAUFLAND,
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Tradičné vianočné pečenie

Upečte si vianočnú štólu a štedrák
Na Slovensku je veľa domácností,    
v ktorých sa Vianoce nezaobídu 
bez vianočnej štóly či štedráka. Pri-
nášame osvedčené recepty, vďaka 
ktorým si môžete tieto dobroty pri-
praviť a vychutnať aj vy.

VIANOČNÁ ŠTÓLA
Suroviny: 1 kocka droždie (42 g), 

110 ml mlieko, 340 g polohrubá múka, 
200 g maslo , 45 g kryštálový cukor,                 
1 lyžička soľ, kôra z pomaranča, kôra  
z citróna, hrsť sušené hrozienka, 1 va-
jíčko, 80 g práškový cukor

Postup:
• Vo vlažnom mlieku rozmiešame 

droždie a pridáme 110 g múky. Odloží-
me na 5 minút na teplé miesto, aby sa 
vytvoril kvások.

• Potom zo zvyšnej múky, 150 g 
zmäknutého masla, kryštálového 
cukru, soli, pomarančovej a citróno-
vej kôry a pripraveného kvásku vy-
miesime ručne alebo v mixéri s hákom 
vláčne cesto (miesime asi 8 minút na 
strednej rýchlosti). Cesto prenesieme 
do čistej nádoby, prikryjeme potravi-
nárskou fóliou a necháme 20 minút 
kysnúť.

• Následne ručne primiešame 
hrozienka, prípadne aj iné sušené                     

a kandizované ovocie či mandľové lu-
pienky. Z cesta vytvarujeme bochník, 
ktorý ešte necháme v miske zakrytý 
utierkou hodinu kysnúť.

• Cesto vyvaľkáme na pomúčenej 
doske do tvaru obdĺžnika a jeho dlh-
šiu stranu preložíme (prehneme) asi 
do dvoch tretín na cesto a hranou ruky 
vytvoríme preliačinu. Takto priprave-
nú štólu necháme ešte 10 minút kys-
núť na plechu.

• Pred pečením potrieme rozšľaha-
ným vajíčkom zmiešaným so štipkou 
soli a pečieme v rúre vyhriatej na 180° 
C asi 30 až 40 minút.

• Upečenú štólu potrieme 50g roz-
pustného masla a obalíme v práškovom 
cukre. Rozpustené maslo a práškový 
cukor na povrchu vytvoria škrupinu 
- ochrannú vrstvu, vďaka ktorej štóla 
dlhšie vydrží.

ŠTEDRÁK
Suroviny:
Na cesto: 550 g polohrubá múka, 

300 ml mlieko, 150 g maslo, 100 g cu-
kor, 3 žĺtky, 1 kocka droždia (42 g), KL 
soľ, 450 g slivkový lekvár, žĺtok na po-
tretie

Ešte budeme potrebovať:
Na orechovú plnku: 200 g mletých 

vlašských orechov, 100 ml mlieka,     
80 g práškového cukru, 1 lyžicu rumu 
(môžete vynechať)

Na makovú plnku: 200 g mletého 
maku, 100 ml mlieka, 120 g práškové-
ho cukru, citrónovú kôru (asi z polovi-
ce citróna)

Na tvarohovú plnku: 500 g tvarohu, 
80 g práškového cukru,  žĺtok, citróno-
vú kôru (asi z polovice citróna), pol ly-
žičky mletej vanilky

Postup:
• Z polovice vlažného mlieka, cukru 

a droždia pripravíme kvások. Odloží-
me ho na 5 minút na teplé miesto.

• Potom vložíme do misy preosiatu 
múku, kvások, rozpustené a schlade-
né maslo, zvyšné vlažné mlieko, žĺtky, 
soľ a vymiesime cesto. Dáme ho kys-
núť asi na 40 minút do tepla.

• Zatiaľ pripravíme plnky.
Orechová plnka: V horúcom mlie-

ku vymiešame orechy s cukrom a ne-
cháme vychladnúť. Môžeme pridať aj 
rum.

Maková plnka: V horúcom mlieku 
vymiešame mak, cukor a nastrúhanú 
citrónovú kôru a necháme vychlad-
núť.

Tvarohová plnka: Vymiešame všet-
ky v recepte uvedené suroviny.

• Vykysnuté cesto položíme na 
dosku a rozdelíme na päť rovnakých 
dielov. Každý diel vyvaľkáme na ten-
ký plát veľkosti plechu. Plech vyloží-
me papierom na pečenie a položíme 
naň prvý plát, ktorý potrieme orecho-
vou plnkou a položíme naň druhý plát 
cesta. Ten potrieme makovou plnkou. 
Položíme naň tretí plát a potrieme tva-
rohovou plnkou. Položíme naň štvrtý 
plát cesta a potrieme slivkovým lek-
várom.

• Posledný plát cesta rozdelíme 
nožom alebo radielkom na prúžky                 
a poukladáme ich na vrchný lekvárom 
potretý plát do tvaru mriežky. Mriežku 
potrieme rozšľahaným žĺtkom a koláč 
pečieme v rúre vyhriatej na 170 stup-
ňov 50 až 60 minút.

» ren

Ilustračné foto.                                                                                         
                                   zdroj foto tanja pixabay
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vasdovod.sk
Aký bude váš dôvod?  

Pridajte sa aj vy medzi 
viac ako 270 000 bývalých 
fajčiarov, ktorí odložili 
cigarety a urobili zmenu.

Šlo mi o moje 
zdravie.

Martin (35)

Najlepším spôsobom, ako znížiť zdravotné riziká spojené s užívaním 

tabakových a nikotínových výrobkov, je úplne prestať tabakové 

výrobky a výrobky s obsahom nikotínu užívať.

Skutočný spotrebiteľ, 

ktorý bol za svoju účasť 

v kampani odmenený.
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Objednávajte

teraz: 

Alebo volajte:

0904 552 345

www.medikaexpert.sk

Kolagén, ktorý si podmaňuje zdravie aj krásu naraz!
V posledných rokoch sa o kolagéne ho-

vorí stále častejšie. Celosvetové štúdie 
preukázali, že správne užívanie kolagénu 
pomáha pri súvislosti so starnutím a  po-
hybovými problémami. 

Kolagén je bielkovina, ktorú tvorí 
skladba 19 aminokyselín prospešných 
pre ľudský metabolizmus a jeho správne 
fungovanie. Tieto bielkoviny sú dôležitým 
stavebným prvkom. 

Ľudské telo si už od útleho veku dokáže 
kolagén vytvárať samo a však pribúdaním 
veku je tvorba tejto bielkoviny v našom 
tele stále slabšia a slabšia. Bolo preuká-
zané, že už pri dosiahnutí 18 roka života 
je vo väčšine prípadov tvorba vlastného 
kolagénu takmer nulová. Každý metabo-
lizmus si dokáže robiť zásoby kolagénu, 
ktoré sa však vstrebávajú u každého je-
dinca rôzne a podľa toho sa odvíja zásoba 
kolagénu a   s tým spojené vyživovanie po-
hybového aparátu a pokožky. V dnešnej 
dobe existujú formy kolagénu, ktoré si 
vieme načerpať užívaním rôznych výživo-
vých doplnkov s obsahom kolagénu. 

Rybí a hovädzí kolagén sú veľmi dôleži-
tým stavebným prvkom v oblasti zdravej 
kĺbovej výživy, podpory správneho fun-
govania pohybového aparátu, zdravej po-
kožky, krásnych vlasov a silných nechtov. 

Hovädzí kolagén tvoria 2 typy kolagénu 
a to I a II, tieto kolagény sú neoddeliteľnou 
súčasťou v raste, obnove a rekonvalescen-
cie kostí, šliach, väzov a kože. Pri dennom 

užívaní predpísaných dávok dostáva naše 
telo skrz hovädzí kolagén veľké množstvo 
aminokyselín potrebných na regeneráciu 
tkanív. Hovädzí kolagén je pomocníkom 
pri bolestiach kĺbov, po úrazoch,  problé-
moch s pohybovým aparátom, bolestiach 
a pri reumatických ťažkostiach. 

 
Rybí kolagén tvorí kolagén typu I, tento 

druh kolagénu obsahuje podobné množ-
stvo aminokyselín ako hovädzí kolagén 
a  však v  menšom množstve. Zdrojom 
hydrolizácie kolagénu z  rýb sú šupiny 
a  koža. Tento typ kolagénu je bohatý na 
aminokyselinu „hydroxyprolín“ , ktorá je 

základným prvkom pokožky, ciev a tkanív. 
Rybí kolagén má blahodárne účinky v boji 
proti vráskam, zvyšuje pružnosť a elastici-
tu pokožky a podporuje antioxidáciu orga-
nizmu. Pleti pomáha  udržiavať mladistvý 
vzhľad s potlačením známok starnutia.

Medika Expert priniesla na trh formu 
kolagénov, v ktorých sú obsiahnuté zlož-
ky v navýšených denných dávkach. Den-
ná dávka kolagénu forte 2 v 1 obsahuje až                     
6 800 mg kolagénu s pridaným vitamínom 
C. Denná dávka hovädzieho kolagénu for-
te obsahuje až 8 000 mg kolagénu s prida-
ným MSM Opti+.       text:Medika Expert
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Prevencia rakoviny 

prostaty je dôležitá

11. decembra 1967    
predstavenie nadzvukového dopravného 
lietadla Concorde v Toulouse

Výročia a udalosti

14. decembra 1503    
narodil sa Nostradamus, francúzsky as-
trológ († 1566)

Výročia a udalosti

15. decembra 1890    
zomrel Sediaci býk, náčelník indiánskeho 
kmeňa Siouxov (* 1831)

Výročia a udalosti

17. decembra 1903    
prvý riadený motorový let lietadla bratov 
Wrightovcov

Výročia a udalosti
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Sloboda nepozná vek.
Keď sa zhorší mobilita a každý krok 
je náročný, schodisková stolička 
Stannah môže byť riešením, ktoré 
vám pomôže zostať nezávislý a žiť 
naplno vo vlastnom domove.

0800 162 162 www.stannah.sk

Pretože Stannah 
zmení Váš život.

*Táto ponuka je k dispozícii 
do 02.01.2026 a nie je platná 
s inými kampaňami alebo 
ponukami.

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

Darček v 

hodnote až 

200,- €

Ponuka
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Dlhodobáspolupráca

Platobnépodmienky

4.000–5.000€/mesiac

Fakturáciekaždé2týždne

s10-dňovousplatnosťou

Ubytovaniezabezpečenéahradené

Ponuka práce pre

MURÁRSKE
part ie

(SZČO) DO BELGICKA

Kontaktujte nás

+421 917 860693 info@zu-com.eu
+ 32492049012 www.zu-com.eu

Ponuka práce pre

MURÁ
pp

RSKE

7
5
-1
04


