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9od 18 - 80 ROKOV

PÔŽIČKY
od 400€ do 30 000€

INFOLINKA

0918 709 028
www.bestpozicka.sk
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KONTAKTUJTE
NÁS:

VERONIKA BAUMAJSTEROVÁ
+421 910 851 307

ALENA VALAŠEKOVÁ
+421 910 455 919

Nad�tandardné ohodnotenie,

Týždňové turnusy, víkendy doma, relácie D, NL, B.

Hľadáme
vodičov MKD
0903 224 905 � 0903 219 973
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komarnansko@regionpress.sk
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INZERCIA

KOMÁRŇANSKO

Veronika Baumajsterová 0910 851 307
Alena Valašeková 0910 455 919
Veronika Klenková  0910 569 093

www.regionpress.sk
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Kolárovo

Komárno

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
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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 (16.450 domácností)

Bezplatný týždenník

EV 6234/24 

vydáva spoločnosť 

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

Ročník II, rok 2025

01 Auto-moto / predaj

» KUPIM MOTORKU  ZNACKY 
ROMET STAREHO PIONIERA 
BABETU SIMSONA AJ POKA-
ZENE DLHO ODSTAVENE 0915 
215 406
» Kúpim UNC a MULTICAR aj 
nepojazdné 0915177053

Riadková
inzercia

1 AUTO-MOTO     

2 ELEKTRO, TECHNIKA 

3 DOMÁCNOSŤ, NÁBYTOK

4 DOM A ZÁHRADA

5 ZVERINEC, DROBNOCHOV

6 HOBBY A ŠPORT

7 DEŤOM

8 DARUJEM

9 ZOZNÁMENIE

0 RÔZNE

Chcete si
podať riadkový
inzerát?

Pošlite SMS na tel. č. 8866 
v tvare RP (medzera) KM 
(medzera) číslo rubriky 
(medzera) Text inzerátu.

Príklad:
RP KM 7 Predám hlboký 
modrý kočík. 0987 654 321

Inzerát bude po skontrolovaní spo-
platnený spätnou SMS, ktorú Vám 
vyúčtuje Váš mobilný operátor.
Cena spätnej SMS (vrátane DPH): 
� Text do 50 znakov   1 €
� Text 51 až 100 znakov  2 €
� Text 101 až 150 znakov 3 €
Čísla rubrík:
1 – Auto-Moto
2 – Elektro, technika
3 – Domácnosť, nábytok
4 – Dom a záhrada
5 – Zverinec, drobnochov
6 – Hobby a šport
7 – Deťom
8 – Darujem
9 – Zoznámenie
0 – Rôzne

Komerčné inzerá� , pozvánky 
na akcie, ponuky zamestnania 
a reali�  v riadkovej inzercii neu-
verejňujeme. V prípade záujmu                          
o zverejnenie tohto � pu inzerátu 
kontaktujte našich obchodníkov.
SMS je možné podať aj v novinách 
v iných regiónoch. V takom prípade 
nahraďte písmena „KM“ v texte 
Vašej SMS kódom novín, ktorý náj-
dete v tiráži. 
(Službu platbamobilom.sk 
technicky zabezpečuje ELET s.r.o.)

Pečieme voňavé 

vianočné sušienky
zd
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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
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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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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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Gucci Guilty 
Parfumovaná voda 50 ml

Notino.sk

62,00€

Zastrihávač Philips OneBlade 
360 QP2724/31

drmax.sk

45,99€

Kávovar JURA E8 
Dark Inox 

Domkavy.sk

1.249,00€

Tefal Elektrický gril 
Optigrill GC7P08

Lidl.sk

109,99€

Musetti zrnková káva 
Gentile - 500g

Domkavy.sk

14,78€

Plne vstavaná umývačka 
riadu Siemens 60 cm

Siko.sk

1019,54€

Krycia plachta na traktorovú 
kosačku (logo STIGA)

trtechnic.sk

55,00€

PARKSIDE®Elektrický
 vysávač/fúkač lístia

Lidl.sk

29,99€

Elektrická snežná fréza 
- HECHT 9014

Trtechnic.sk

129,99€

BerlingerHaus grilovacia 
panvica s pokrievkou

Kuchynovo.sk

39,99€

Emos LED žiarovka 
Classic MR16 , GU10, 3W (40W)

Obi.sk

4,09€

Bestway Bazén Steel Pro 
MAX™, 396 x 122 cm

Lidl.sk

449,99€

279,99€
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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


