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Chutné guľôčky na štyri spôsoby

Vianočné nepečené dobroty
Nestihli ste tentokrát napiecť via-
nočné pečivo, alebo len jednoducho 
vianočné vypekanie nie je vašou 
obľúbenou činnosťou? Nech je to 
tak či onak, čo tak siahnuť po nepe-
čených dobrotách? Svojich blízkych 
nimi isto potešíte a ich príprava je 
skutočne rýchla a jednoduchá. Po-
núkame nenáročné recepty, ktoré 
zvládnete pripraviť za pár minút.

Guľôčky v kokose
Suroviny: 1 balík piškót, 100g mas-

lo, 50g práškový cukor, 1 balíček vanil-
kového cukru, 2PL rumu, 2PL kakaa, 
100g strúhaný kokos

Postup: Piškóty pomelieme a                 
v miske pokvapkáme rumom. V ďalšej 
miske vymiešame zmäknuté maslo, 
práškový a vanilkový cukor, pridáme 
kakao a primiešame pomleté piškóty 
s rumom. Dáme stuhnúť do chladnič-
ky. Z hmoty vytvarujeme malé guľky             
a obalíme ich v strúhanom kokose.

Guľôčky v čokoláde
Suroviny: 1 pohár rozmixovaných 

ovsených vločiek, 1 pohár jemného 
arašidového alebo mandľového masla, 
1/2 pohára medu, 150g horkej čokolády

Postup: V miske zmiešame vločky 
s arašidovým alebo mandľovým mas-
lom a medom. Zo vzniknutej hmoty 
tvarujeme guľôčky a kladieme ich na 
podnos, ktorý sme si vystlali papierom 
na pečenie. Vložíme do chladničky. Vo 
vodnom kúpeli si zatiaľ roztopíme čo-
koládu. Guľky v nej obalíme.

Náš tip: Hotové guľôčky môžeme 
ešte obaliť v sekaných arašidoch alebo 
mandliach, prípadne vyzdobiť cuk-
rovými ozdobami v podobe perličiek, 
srdiečok, vločiek či iných vzorov.

Gaštanové guľôčky
Suroviny: 120 g piškóty, 250 g gašta-

nové pyré, 1 vanilkový cukor, 2 lyžice 
práškový cukor, 40 g maslo, 1 lyžica 
rumu, 100 ml smotany na šľahanie,     
50 g čokolády

Postup:
Piškóty pomocou valčeka rozdrvíme 

na prášok. Gaštanové pyré roztlačíme 
vidličkou a vložíme do misky. Pridáme 
k nemu podrvené piškóty, vanilkový 
aj práškový cukor, roztopené vychlad-
nuté maslo a rum. Zmes zmiešame tak, 
aby nám vzniklo pevné cesto, z ktoré-
ho vytvarujeme guľôčky. Pokladieme 
ich na plech vystlaný papierom na 

pečenie a prelejeme polevou tenkými 
pramienkami.

Poleva: Smotanu zahrejeme na spo-
ráku, vložíme kocky čokolády a nechá-
me roztopiť.

Náš tip:
Po zaschnutí polevy, povkladáme 

guľôčky do papierových košíčkov.

Orechové guľôčky
Suroviny: 1 balíček sušienok (100g), 

1 šálka džemu, 100 g mleté orechy 
(trošku si necháme na obaľovanie), 
trochu kakaa, trochu rumu, 1 balíček 
vanilkového cukru

Postup: Do misky pomrvíme su-
šienky, pridáme džem, mleté orechy, 
kakao, rum a vanilkový cukor. Všetko 
spolu zmiešame. Zo vzniknutej hmoty 
vytvarujeme malé guľky a obalíme ich 
v pomletých orechoch. Kladieme do 
papierových košíčkov. » ren

Ilustračné foto.                                                                                                                              
                   zdroj foto Hans pixabay

6
6
-0
1
9od 18 - 80 ROKOV

PÔŽIČKY
od 400€ do 30 000€

INFOLINKA

0918 709 028
www.bestpozicka.sk

ONLINE
s REGIONPRESS-om

www.regionpress.sk

PPC kampane

Sociálne siete

Tvorba webstránok

Online marketing

a iné služby
Nad�tandardné ohodnotenie,

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

Hľadáme
vodičov MKD
0903 224 905 � 0903 219 973

0
8
-0
15
5



KM25-51 strana 2

REDAKČNÉ SLOVO / RADÍME Najčítanejšie regionálne noviny
2

Každý týždeň: 
Kolárovo, Komárno, Bohatá, Hurbanovo 

komarnansko@regionpress.sk

Redakcia: Coboriho 9,
NITRA

INZERCIA

KOMÁRŇANSKO

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

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

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
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 (16.450 domácností)

Bezplatný týždenník

EV 6234/24 

vydáva spoločnosť 

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

Ročník II, rok 2025

Blížia sa vianočné sviatky, ktoré sú 
hádam najočakávanejšími, najobľúbe-
nejšími, najtrblietavejšími a najkrajší-
mi sviatkami v roku. V detstve sme sa 
na ne tešili už niekoľko týždňov dopre-
du, nevedeli sme sa dočkať zdobenia 
vianočného stromčeka a chvíle, kedy 
sa pod ním objaví množstvo všakova-
kých darčekov. No a v dospelosti ich už 
väčšina z nás miluje skôr pre vzácne     
a príjemné momenty strávené s našimi 
najbližšími. 

Vianoce sú obdobím pokoja, rozjíma-
nia a pre mnohých z nás aj príležitosťou 
vystúpiť z kolotoča každodenných po-
vinností, trošku spomaliť a zamyslieť sa 
nad tým, čo je skutočne dôležité. Dávajú 
nám priestor uvedomiť si, že veľa vecí 
vnímame ako samozrejmosť a častokrát 
sa zameriavame viac na to, čo nám chý-
ba, ako na to, čo máme. A pritom je toho 
toľko, za čo môžeme byť vďační. Veď je to 
veľký dar, že môžeme ísť do práce a naše 
deti do školy, že máme partnerov, kole-
gov či priateľov, ktorí sú pri nás v lepších 
i horších dňoch, že sa môžeme venovať 
svojim blízkym, ale aj svojim záľubám, 
že môžeme žiť v mieri, že môžeme spo-
znávať svet okolo nás, a že sa máme kam 
vrátiť, že máme domov.

Možno práve počas Vianoc si mnohí 
akosi viac uvedomujeme, že je okolo nás 

naozaj veľa ľudí, ktorým nebolo dopriate 
tak, ako nám. Otvorme im naše srdcia       
a obetujme kúsok zo svojho voľného 
času pre zmysluplnú vec. Nájdime si 
priestor na pozornosť, spolupatričnosť 
či pomoc. Je predsa veľa spôsobov, ako 
vieme tým, ktorí to potrebujú, spríjemniť 
tento sviatočný čas a nie vždy to musí byť 
len o peniazoch. Niekedy stačí vypočutie      
a vľúdne slovo, ktoré dokáže povzbudiť, 
pohladiť, liečiť a spôsobiť radosť, inoke-
dy možno milý úsmev, ktorý môže iným 
rozjasniť deň.

V tomto týždni vychádza posledné 
tohtoročné číslo nášho regionálneho 
týždenníka. Aj preto by som sa vám rada 
poďakovala, milí naši čitatelia, za seba    
a všetkých kolegov za vašu priazeň.

Prajem vám za nás všetkých krásne, 
pokojné a ničím nerušené vianočné 
sviatky strávené v kruhu vašich naj-
bližších, a tiež vám želám, 
aby ste do nového roka 
vykročili tou správnou 
nohou. Nech vás počas 
všetkých dní sprevá-
dza pevné zdravie, 
šťastie a láska.

Nech vás sprevádza 
pevné zdravie, šťastie a láska

» Renáta Kopáčová, redaktorka

Kupujeme živý 
vianočný strom
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Svetlo sviečok dokáže navodiť tú 
pravú sviatočnú atmosféru. Vy-
robíte si ich bez väčších ťažkostí, 
stačí doma pohľadať zvyšky pou-
žitých sviečok a zopár drobností    
a môžete sa pustiť do práce.

Do výroby sviečok môžete zapojiť 
aj deťúrence. Zabavíte sa spolu a ho-
tové ich budete mať doslova za pár 
minút a celkom zadarmo.

Sviečky zo zvyškov
Budete potrebovať:
• zvyšky použitých sviečok
• formičky, teda rôzne nádobky,  

         ktoré  sa hodia na tvar sviečky, 
   napríklad aj kovové formičky na    

        pečenie
• hrniec
• staršiu kanvičku
• nôž
• knôty, ktoré získate zo starých  

        sviečok
• špajle či iné drievka alebo staré  

        ceruzky

Takto sa to podarí:
• Vosk ktorý budete roztápať by mal 

byť čistý. Niektoré sviečky sú povrcho-
vo upravené, preto ich očistite tak, aby 
ste z pod farebnej vrstvy získali biely 
vosk.

• Zvyšky sviečok vložte do kanvič-

ky a tú vložte do hrnca s vodou. Vosk 
takto roztopte na najnižšom stupni vo 
vodnom kúpeli. Nikdy neroztápajte 
priamo nad plameňom.

• Do každej formičky vložte knôt. 
Aby neplával, nakvapkajte na spodnú 
časť formičky vosk, prilepte koniec 
knôtu a nechajte zaschnúť. Následne 
na vrch formičky položte špajľu, aby 
prečnievala z oboch strán formičky        
a upevnite k nej do stredu druhý ko-
niec knôtu - pokvapkajte voskom.

• Pripravené formičky položte na 
podložku na rovné miesto.

• Roztopený vosk opatrne nalejte 
do formičiek. Dávajte pozor aby ste sa 
nepopálili. Sviečky nechajte niekoľko 
hodín stuhnúť, počas tuhnutia prikry-
te formičky kúskom kartónu, aby vosk 
chladol pomalšie. Na záver odrežte od 
špajle knôt a špajľu odstráňte.

Vyrobte si sviečky

» ren

Ilustračné foto.               zdroj foto ralfor pixabay
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Slivky pečené v šunke či slimáky z lístkového cesta

Chystáme silvestrovské 
slané chuťovky
Už o pár dní tu máme koniec roka, 
ku ktorému akosi neodmysliteľne 
patria silvestrovské oslavy, počas 
ktorých sa nezaobídeme bez sla-
ných chuťoviek. Prinášame zopár 
inšpirácií.

Slivky pečené v sušenej šunke
Suroviny:

15 až 20 sušených sliviek, 7 až 10 plát-
kov sušenej šunky, špáradlá

Postup:
Sušené slivky zalejeme horúcou 
vodou a necháme v nej namočené 
približne 15 minút. Zatiaľ si sušenú 
šunku rozkrojíme pozdĺžne, každý 
plátok na dva pásiky. Každú slivku 
omotáme jedným pásikom sušenej 
šunky a prepichneme špáradlom. 
Slivkové závitky pokladieme na 
plech vystlaný papierom na pečenie 
a pečieme v rúre vyhriatej na 180 
stupňov približne 15 minút.

Slimáky z lístkového cesta
Suroviny:

lístkové cesto, paradajkový pretlak, 
šunka, syr vhodný na strúhanie, 
oregano (môže byť aj bazalka, čo kto 
preferuje), vajce

Postup:
Z obchodu zakúpené rozvaľkané líst-
kové cesto ešte po dĺžke prekrojíme 
na polovicu. Každý diel potrieme pa-
radajkovým pretlakom, poukladáme 
šunku, na ňu nastrúhame syr a na 
záver posypeme oreganom prípadne 
bazalkou. Jednotlivé diely zavinieme 
do rolády a potom každú roládu roz-
krájame zhruba na pol centimetrové 
kúsky – slimáky. Následne slimáky 
pokladieme na plech vystlaný papie-
rom na pečenie a každý kúsok potrie-
me rozšľahaným vajíčkom a pečieme 
v rúre vyhriatej na 200 stupňov pri-
bližne 15 minút.

Hrušky s nivou
Suroviny:

4 hrušky, 8 plátkov syra s modrou 
plesňou, 8 vlašských orechov, 4 ly-
žičky medu

Postup:
Hrušky umyjeme a každú ešte 
prekrojíme na polovicu. Odstráni-
me jadrovníky. Na každú polovicu 
hrušky položíme plátok syra. Hrušky 
pokladieme na plech vystlaný pa-
pierom na pečenie a pečieme v rúre 
vyhriatej na 200 stupňov približne   
10 minút. Kým sa hrušky pečú, pose-
káme na kúsky vlašské orechy a ope-
čieme ich na suchej panvici. Hotové 
hrušky posypeme orechmi a pokvap-
káme medom.

Bruschetta s paradajkami 
a avokádovou nátierkou

Suroviny: na bruschettu s paradaj-
kami a bazalkou
1/2 kg paradajok, 2 PL nasekaných ba-
zalkových lístkov, 5 PL olivového oleja, 
1 cibuľu, soľ, mleté čierne korenie,
chlieb, sendvič prípadne bagetu

Postup:
Paradajky pokrájame na drobné 
kúsky, pridáme bazalku, soľ, mleté 
čierne korenie, nadrobno nakrájanú 
cibuľu, a zalejeme olivovým olejom. 
Spolu premiešame a necháme v chla-
de odstáť 20 minút. Chlieb, sendvič 
alebo bagetu nakrájame, každý plátok 
potrieme olivovým olejom a postupne 
opečieme na suchej panvici. Podáva-
me obložené paradajkovou zmesou.

Suroviny: na bruschettu s avokádo-
vou nátierkou
Dve avokáda, 2 ks roztierateľného 
syra, citrón, soľ, mleté čierne korenie, 
chlieb, sendvič alebo bagetu, pridať 
môžete aj strúčik pretlačeného cesna-
ku a jednu menšiu nadrobno poseka-
nú cibuľu

Postup:
Avokáda prekrojíme na polovicu. Jad-
ro vyberieme a dužinu naškrabeme 
lyžicou a vložíme do misky. K dužine 
pridáme syr, citrónovú šťavu podľa 
chuti, prípadne aj cesnak alebo cibuľu 
a vymiešame. Nakoniec dochutíme ko-
rením a soľou. Chlieb, sendvič či bage-
tu nakrájame, každý plátok potrieme 
olivovým olejom a postupne opečieme 
na suchej panvici. Podávame s avoká-
dovou nátierkou.

» ren

Slimáky z lístkového cesta.                                                 zdroj foto TheUjulala pixabay

Podľa tradície si zvykneme na nový 
rok pripíjať šampanským a mnohí 
možno ani netušia, že v skutoč-
nosti si pripíjajú sektom. Je tomu 
tak preto, lebo žiadne šumivé víno 
vyrobené mimo francúzsky región 
Champagne sa nemôže nazývať 
šampanským.

Počiatky výroby šampanského vína 
siahajú až do 17. storočia, pričom za 
jeho objaviteľa je považovaný Don 
Perignon z benediktínskeho opát-
stva v Hautvillers. Už v 18. storočí sa 
šampanské stalo o�ciálnym nápojom 
kráľovského dvora Ľudovíta XV. Tento 
chutný mok sa vyrába dvojitou fermen-
táciou a jeho teplota pri konzumácii by 
mala dosahovať teplotu 5 až 7 stupňov 
Celzia.

Vedeli ste, že...?
• šampanské sa otvára tak, že fľa-

šu mierne nakloníme a zátku pomaly 
vytiahneme rukou tak, aby nelietala 

po miestnosti? Súčasne nedochádza 
k žiadnemu hlasnému buchnutiu, ale 
len k tichému zvuku

• na podávanie šampanského by 
sme mali podľa znalcov používať väč-
šie poháre v tvare tulipánu, ktoré by 
sme však mali naplniť maximálne do 
polovice

Náš tip:
Šampanské a pomarančový džús
Suroviny: 7,5 cl šampanského (prí-

padne sektu), 7,5 cl pomarančového 
džúsu

Postup: Do pohára nalejeme šam-
panské a následne džús. Zľahka pre-
miešame a ozdobíme pomarančovou 
kôrou.

Sekt s čiernym pivom
Suroviny: sekt, čierne pivo
Postup: Do vysokého pohára nale-

jeme približne do dvoch tretín vychla-
dený sekt a doplníme čiernym pivom.

Sekt s mangom
Suroviny: 15 cl sektu, 4 cl mangového 

pyré, lístok bazalky na ozdobenie
Postup: Do pohára nalejeme man-

gové pyré, ktoré vytvoríme tak, že zmi-
xujeme 1/4 manga. Doplníme ľadom             
a zalejeme sektom. Jemne premiešame 
lyžicou. Ozdobíme lístkom bazalky.

» ren

Kde sa vzalo 
šampanské?

Bruschetta s paradajkami a avokádovou nátierkou.             zdroj foto RitaE pixabay

Ilustračné foto.                                                                                      
zdroj foto pastel100 pixabay
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Darček v 

hodnote až 

200,- €

Ponuka

Môj domov. Môj život. 
Môj Stannah výťah.

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.

Pretože Stannah zmení Váš život.

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

0800 162 162 www.stannah.sk

*Táto ponuka je k 
dispozícii do 
09.01.2026 a nie je 
platná s inými 
kampaňami alebo 
ponukami.
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Historický poklad v centre Ružomberka,
takmer 100-ročný Hotel Kultúra****

Kongresový hotel s výbornou dostupnosťou
autom aj peši, ponúka moderné priestory:

84 lôžok a 6 konferenčných miestností
s kapacitou 200+ osôb
najväčšie wellness v meste (adult friendly)
parkovanie hneď pri hoteli
átrium siahajúce do výšky 5 poschodí
ideálny na rodinné aj firemné podujatia

Naskenujte QR kód
a zistite viac:

+421 918 913 016 recepcia@hotelkultura.sk www.hotelkultura.sk+421 918 913 016 recepcia@hotelkultura.sk www.hotelkultura.sk
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041 4327 616
0911 376 105

www.oblieckypaplony.sk

SLOVENSKÉ  OBLIEČKY
PAPLÓNY  VANKÚŠE  PLACHTY

Slovenský výrobca s 30 ročnou tradíciou honor@oblieckypaplony.sk

Za rozumnú cenu

Aj pre veľkoobchod, hotely, soc. zariadenia, firmy...
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