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23. TÝŽDEŇ / 5. JÚN 2026

6
6
-0
0
0
9od 18 - 80 ROKOV

PÔŽIČKY
od 400€ do 30 000€

INFOLINKA

0918 709 028
www.bestpozicka.sk

OPRAVÍME POŠKODENÉ 
MIESTA, ŠKRIDLY, PLECHY, 

ODKVAPY A KOMÍNY.
OPRAVY
STRIECH 0918 263 913
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PredajÊrastovejÊaÊznáškovejÊkŕmnejÊzmes i

(priÊgalante)

hydinárskaÊfarmaÊtopoLnica

031/781Ê15Ê63Ê•Êwww.hydinarskafarma.sk
HydinárskaÊfarmaÊTopoľnica

CENAÊDOPRAVY:Ê7,50€

CELOROČNÝ PREDAJ NOSNÍC
OD 8. TÝŽDŇA CENA PODĽA VEKU
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NOVINKA:
husi Landes od 2 do 14 dní
2-14 dňové brojlerové kačice
2-14 DŇové mulard Káčere

OBNOVA PLECHOVEJ

A ETERNITOVEJ STRECHY

BITUFLEX s.r.o.

PRACUJEME VÝHRADNE
NA ZÁKLADE ZMLUVY

- odstránenie nečistôt
- penetrácia
- vynikajúca

nepriepustnosť vody
- vzhľad �kridle
- vysoká životnosť

Oprava komínu GRÁTIS
BEZ ZÁLOHY
ZAMERANIE ZDARMA- ZAMERANIE ZDARMA

- BEZ ZÁLOHY
- prvotriedny materiál
zn. Index mineral design

- záruka 25 rokov
a dlhoročné skúsenosti

www.bituflex.sk
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ZABEZPEČUJEME REALIZÁCIU
ŠKRIDĽOVÝCH STRIECH
              na KĽÚČ

ZĽAVA pre
seniorov

>>>

>>>

Čistenie hrobov
od 50€

Prezlátenie
a dosekávanie

písma

0911 045 678
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0902 266 147

STAVEBNÉ 
A TESÁRSKE PRÁCE

ZATEPĽOVANIE, REKONŠTRUKCIE, 
ELEKTROINŠTALÁCIE, JADRÁ,

 OMIETKY, MAĽOVKY, ZÁMKOVÁ, 
PLOTY, OPRAVY STRIECH, 

NÁTERY, KOMÍNY, RÍNY
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Pošlite svoj životopis cez

Profesia.sk alebo

heinekenslovensko.sk/kariera
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PLECHOVÁ STREŠNÁ KRYTINA
cena za materiál a prácu 26,99 € / m2 
0915 470 099  | SME MAĎARSKÁ FIRMA



KM26-23 strana 2

SPRAVODAJSTVO Najčítanejšie regionálne noviny
2

Každý týždeň: 
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917 01 Trnava, IČO: 36252417.

Ročník III, rok 2026

» KUPIM LUDOVE KROJE 
0902708047

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

Na stromoch v našich záhradách už po-
maličky dozrievajú čerešne. Tieto chutné 
plody plné zdraviu prospešných látok 
najlepšie chutia čerstvé, no taká domáca 
čerešňová bublanina, tiež nie je na zaho-
denie. Prinášame hneď dva recepty.

            
Rýchla hrnčeková bublanina 
(hrnček 250 ml)

Suroviny: 2 hrnčeky polohrubej múky,         
1 hrnček kryštálového cukru, 2 balíčky vanil-
kového cukru, 1 balíček kypriaceho prášku 
do pečiva, 1 hrnček mlieka, 3 vajcia, 1/2 hrn-
čeka oleja, 300g čerešní, práškový cukor

Postup:
• Čerešne umyjeme, necháme na site od-

kvapkať a následne odkôstkujeme.
• Do misky dáme múku, kryštálový cukor, 

vanilkový cukor 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 čereš-
ne, ktoré sme predtým obalili v práškovom 
cukre.

• Bublaninu pečieme približne 30 až 40 
minút pri teplote 180 stupňov C, podľa druhu 
rúry      a veľkosti formy.

Jednoduchá tradičná bublanina
Suroviny: 200g krupicového cukru, 250g 

polohrubej múky, 4 lyžice vlažnej vody,               

1 vanilkový cukor, 4 vajcia, 300g čerešní, 
práškový cukor

Postup:
• Čerešne umyjeme, necháme na site od-

kvapkať a následne odkôstkujeme.
• Do misky rozbijeme vajcia a spolu                  

s cukrom a vlažnou vodou ich vymiešame do 
peny. Potom zľahka po častiach vmiešame 
múku zmiešanú s vanilkovým cukrom.

• Plech vystelieme papierom na pečenie, 
vylejeme cesto a poukladáme husto čereš-
ne, ktoré sme predtým obalili v práškovom 
cukre.

• Bublaninu pečieme približne 30 až 40 
minút pri teplote 180 stupňov C, podľa druhu 
rúry a veľkosti formy.

Náš tip:
Bublaninu môžeme piecť počas celej se-

zóny tak, ako dozrievajú jednotlivé druhy 
ovocia. Hodia sa jahody, čerešne, višne, ču-
čoriedky, ríbezle, maliny, ale pokojne môžete 
použiť aj iné, vami obľúbené plody.

Upečte si voňavú čerešňovú bublaninu

                                 zdroj foto zozz pixabay

» ren

Keď mala pani Hele-
na 76 rokov, schody v jej 
rodnom dome neďaleko 
Nitry jej začali spôso-
bovať pocit neistoty. 
Kedysi po nich chodila 
bez zaváhania. Teraz 
sa pri každom výstupe 
držala zábradlia a naj-
viac ju netrápil samotný 
pohyb, ale strach, že by 
mohla stratiť rovnová-
hu.

Jedného popoludnia 
sa s ňou jej dcéra otvo-
rene porozprávala. Navrhla jej, aby 
zvážili kúpu schodiskového výťahu. 
Helena spočiatku nesúhlasila. Myslela 
si, že to bude príliš drahé a zbytočne 
komplikované. Napriek tomu si spolu 
vyhľadali informácie a kontaktovali 
spoločnosť Stannah.

Hneď od prvého kontaktu ju uistili, 
že všetko je jednoduché a zrozumiteľ-
né. Odborník jej vysvetlil, ktoré rieše-
nie by bolo pre jej schodisko najvhod-
nejšie, ako aj to, ako bude prebiehať 
inštalácia a každodenné používanie. 
Helena bola tiež veľmi prekvapená, 
keď zistila, že na Slovensku môžu štát-
ne dotácie pokryť až 98 % nákladov na 
schodiskový výťah. Preto sa riešenie, 
ktoré sa zdalo nedosiahnuteľné, stalo 
reálnou možnosťou.

Dnes sa po dome pohybuje oveľa ľah-
šie. Nemusela sa sťahovať ani sa vzdať 
miesta, kde sa cíti ako doma. Získala 
späť pocit istoty vo svojom každoden-
nom živote.

Pre mnohé rodiny môže byť takéto 
riešenie jednoduchšie a cenovo do-
stupnejšie, než si myslia. Spoločnosť 
Stannah im tiež pomáha prejsť celým 
procesom.

Zavolajte spoločnosti Stannah            
zadarmo a získajte kupón v hodnote 
200 € na nákup stoličkového výťahu.

„Nechcela som opustiť dom, 
v ktorom som strávila celý život.“

 

0800 162 162 

www.stannah.sk
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 Jahody obsahujú 

veľa dôležitých živín
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Končí Vám platnosť
TK alebo EK?
Končí Vám platnosť
TK alebo EK?

Zavolajte
0905 917 238 
alebo si sami

rezervujte termín na
www.stkok.sk

 Prípadne nás
nav�tívte a vybavíme

Vás e�te v ten deňSTK OK Komárno
Novozámocká cesta 5356/5C

E�te nikdy to nebolo
jednoduch�ie!
E�te nikdy to nebolo
jednoduch�ie!

Lejár a műszaki vizsga (TK) vagy az emissziós ellenőrzés (EK)? Lejár a műszaki vizsga (TK) vagy az emissziós ellenőrzés (EK)?

Még sosem volt ilyen egyszerű!Még sosem volt ilyen egyszerű!

 Hívjon minket a 0905 917 238 telefonszámon
vagy foglaljon időpontot saját maga

a www.stkok.sk oldalon.

Vagy látogasson el hozzánk, és akár még
aznap elintézzük Önnek.
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Voňavá baza prospieva nášmu zdraviu
Baza sa ako liečivá rastlina používa 
už od dávnych čias. Ide o pomerne 
známy ker kvitnúci od mája až do 
konca júla drobnými bielymi až žlto-
bielymi kvietkami, ktoré majú veľmi 
prenikavú vôňou. Po ich odkvitnutí 
dozrievajú na kríku čierno-­alové 
guľôčky. Okrem toho, že baza krás-
ne vonia, môže mať vďaka množstvu 
živín a zdraviu prospešných látok aj 
blahodárne účinky na náš organiz-
mus.

ÚČINKY NA ZDRAVIE
„Plody bazy čiernej sú zdrojom vita-

mínu C a A, vlákniny a minerálov ako 
draslík, vápnik a železo. Avšak najviac 
jej zdraviu prospešných účinkov je 
pripisovaných polyfenolovým látkam         
a z nich najmä antokyanínom, ktoré sú 
zodpovedné za čierne sfarbenie bazo-
vých plodov a ktoré majú i antioxidač-
né a protizápalové účinky,“ približuje 

MUDr. Šranková z Poradne zdravia Re-
gionálneho úradu verejného zdravot-
níctva Bratislava a dodáva, že baza 
podporuje imunitu, pomáha v preven-
cii a pri podpore liečby prechladnutia    
a iných respiračných ochorení, akými 
sú napríklad angína či chrípka. V prí-
pade vonkajšieho použitia v podobe 
zábalov alebo obkladov môže baza svo-
jimi protizápalovými účinkami pomá-
hať pri zmierňovaní bolesti a opuchov. 
„Antokyaníny môžu byť tiež podporou 
pri prevencii srdcovo-cievnych chorôb. 

Baza má laxatívne účinky a tým môže 
byť nápomocná pri liečbe zápchy, má 
močopudné účinky, stimuluje potenie, 
môže taktiež zlepšovať náladu a životnú 
výkonnosť,“ vymenúva odborníčka.

Pozor!
• Niektoré časti bazy, teda listy, kore-

ne, kôra, stonky a dokonca aj nezrelé bo-
bule obsahujú kyanogénne glykozidy, 
ktoré za určitých okolností môžu uvoľ-
ňovať kyanid, ktorého množstvo je síce 
zriedkavo život ohrozujúce, avšak môže 
spôsobiť nevoľnosť, vracanie, hnačku, 
závraty či problémy s dýchaním. Rov-
nako aj zrelé, ale neuvarené plody môžu 
spôsobiť ťažkosti.

• Konzumácia bazy nie je podľa od-
borníkov vhodná pre ľudí s autoimunit-
nými problémami, malé deti, tehotné 
ženy či pre ľudí, ktorí užívajú lieky s mo-
čopudnými účinkami.

ZBER A SKLADOVANIE:
Baza čierna rastie na lúkach, poliach, 

či okraji lesov. Jej kvety sa zbierajú od 
mája do júna, kedy sú v plnom rozpu-
ku. Rovnako môžeme po dozretí zbierať          
a sušiť aj jej plody.  

Takto sa to podarí:
Zbierajte celé rozkvitnuté súkvetia 

tak, že ich odstrihnete pomocou nož-
níc. Sušte ich potom zavesené za ston-
ku alebo rozložené v tenkých vrstvách 
napríklad na plechoch, bez priameho 

slnečného svetla a v dobre vetranej 
miestnosti. Po usušení odstráňte stonky 
a vysušené kvety skladujte v uzatvára-
teľných nádobách. 

Pozor!
Pri zbere kvetov bazy sa vyhnite 

miestam v blízkosti ciest či priemysel-
ných zón. 

POUŽITIE
Bazový čaj

Budeme potrebovať: hrsť čerstvých 
kvetov bazy, 1/2 litra vody

Postup:
Kvietky bazy vložíme do vhodnej ná-

doby a zalejeme pol litrom zovretej vody. 
Necháme 10 minút lúhovať, následne 
precedíme. Čaj ešte môžeme dochutiť 
lyžičkou medu a citrónovou šťavou.

Sirup z kvetov bazy
Budeme potrebovať: 40 súkvetí kve-

tov bazy, 3 citróny, 1,25kg cukru, 2,5 litra 
vody, 1ČL kyseliny citrónovej

Postup:
• Jeden citrón odšťavíme, z dvoch 

odstránime šupku a nakrájame ich na 
kolieska. 

• Do väčšieho hrnca dáme vodu, pre-
varíme ju a necháme vychladnúť, potom 
do nej vložíme kvety bazy, citrónovú 
šťavu a citróny nakrájané na kolieska. 
Prikryjeme a vložíme na 24 hodín do 
chladničky.

• Na druhý deň tekutinu precedíme 
do hrnca a dáme na mierny oheň. Pri-
dáme cukor a kyselinu citrónovú, pri-
vedieme do varu a za stáleho miešania 
necháme cukor rozpustiť tak, aby sme 
získali sirupovú konzistenciu. Môže 
to trvať približne 30 minút. Ak sa nám 
počas varenia tvorí na povrchu pena, 
môžeme ju priebežne odstraňovať, teda 
zbierať napríklad naberačkou alebo ly-
žicou.

• Horúci sirup nalejeme do umytých 
¤iaš, uzavrieme a skladujeme na tma-
vom, chladnom mieste.

Náš tip:
Ak chcete, aby sirup dlhšie vydržal, 

môžete ho dať ešte na 20 minút sterili-
zovať.

Vyprážané bazové kvety
Budeme potrebovať: 10 bazových 

kvetov aj so stonkami (súkvetí), 200 g 
hladkej múky, 200 ml mlieka, 2 vajcia, 
štipku soli, rastlinný olej na vyprážanie, 
vanilkový cukor na posypanie, drobné 
bobuľové ovocie a lístky medovky na 
ozdobenie

Postup:
• Bazové kvety (súkvetia) dôkladne 

umyjeme pod tečúcou vodou tak, že nimi 
jemne potriasame, aby sme odstránili 
všetky nečistoty, prípadne hmyz. Nechá-
me ich ešte poriadne odkvapkať.

• Zatiaľ si vložíme do misky múku, 
mlieko, vajce a štipku soli a metličkou 
vymiešame hladké cestíčko. Ak je príliš 
husté, pridáme trochu mlieka, ak je veľ-
mi riedke, pridáme trochu múky.

• V hlbokej panvici rozohrejeme olej. 
Každý kvet (súkvetie) chytíme za stonku, 
ponoríme ho do cestíčka tak, aby ním bol 
dobre obalený zo všetkých strán a potom 
vkladáme do horúceho oleja. Vyprá-
žame kým nebudú kvietky zlatohnedé                      
a chrumkavé.

• Kvety pomocou kuchynských klieš-
ťov vyberieme z oleja a necháme na pa-
pierových obrúskoch odkvapkať.

• Hotové kvety posypte vanilkovým 
cukrom. Podávame ozdobené bobuľo-
vým ovocím a lístkami medovky.

• Pozor – stonky sa pravdaže nekon-
zumujú! » ren

Kvitne voňavá baza.                                           zdroj foto wikimediaimages pixabay

Z bazového sirupu môžeme pripraviť 
osviežujúci nápoj.                
                                    zdroj foto RitaE pixabay

Bazový čaj.                                     zdroj foto ivabalk pixabay

Vyprážané bazové kvety.                                                               zdroj foto RitaE pixabay






