“‘Bucura-te de placerea de a pregati bucate
dupa retete macedonene.

Cu o privire le vei sorbi, sunt pline de
prospetime savuroasa, potrivite dorintelor tale.

Sunt pentru tine omule !

Ramane sa apreciati gastronomia plina de
spirit macedonean.”

Pofta buna !
Dobar apetit !

“YxuBaj BO 3a40BOSICTBOTO Ha noAaroT-
BYBakb€TO HA MaKeLOHCKUTE TpaguuMOHamHM
japema.

Co nornep Ke M BKYCWLL, MOSTHU CO YYCTBO
Ha CBEXWHa, 3a TBOUTE NocaKyBaHa.

3a Tebe ce voBeky !

OctaHyBa pfa ja yBaxuTe ractpoHomMmujaTta
nonHa co MakeaoHCTBEHOCT.”

MogTa GyHa !
[ob6ap anetut !
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POFTA BUNA!

AOBAP ANETUT !



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

MYCAKA O[] NPA3

3emeTe:
800 rpamanpas,
300 rpama meneHo meco,
con,
LpH nunep,
efHa rmaeuua Kpomua,

MargaHoc,
e[Ho jajue,

3 YellHUHbA NyK,

200 rpama mneko,

Benute genosBu o NpasoT ucuucTeTe M U
nuceyete rm no porkuHa. lNotoa cBapeTe M BO
coneHa Boga 3a pda omekHaT. Ha wmacHoTtuja
UcnpxeTe ro UCeYKaHMoT KpoMmua, na godajte ro
MeneHoTo Meco. CeTo Toa npxeTe ro Aopeka
MECOTO He ja npomeHn 6ojaTa. Ha kpajoT cnopeq
BKYyCOT (pUSioT MocosieTe ro M 3advHeTe ro co UpH
nunep. Bo noamavkaH cag pepete eaeH pepn npas,
efeH peg on mecoto, Bp3 cekoj pen craeajte
nceykaH margaHoc. Ha KpajoT wuamaTtete ro
jajueTo, MCeYKaHWOoT JNiyK M MreKkoTo, na Co Toa
npenejte ja mycakata. JageweTo 3anedyeTte ro BO
3arpeaHa pepHa.
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Carte de bucate macedonene

MUSACA DE PRAZ

Ingrediente:
800 g praz,
300 g carne tocata,
sare,
piper negru,

0 ceapa,
patrunjel,
un ou,

3 catei de usturoi,
200 ml lapte,

Se pastreaza din praz numai partile albe care
se curata, se spala, se taie pe lungime si se pun la
fiert in apa cu sare pana se inmoaie. in grasime se
prajeste ceapa taiata marunt si carnea tocata pana
cand aceasta isi schimba culoarea. Se adauga
piperul si sarea. Se unge o tava si se pune un rand
de praz, un rand de carne, un rand de patrunjel.
Deasupra adaugati oul batut amestecat cu laptele
si cu usturoiul taiat marunt. Sa baga in cuptor
pentru a se rumeni.



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

LIUFEP CO CUPEHE

3emerTe:
400 rpama TenewHn yurep,
macno,
edHa rmasuua Kpomua,
3 jajua,
e[Ha KpuLKa KpaBjo cupeme,
con,
LIPH nunep.

LInrepoT cBapeTe ro n CMTHO uceykajte ro. Bo
TeHLepe CTaBeTe MacHOTWja, noToa WUCEYKaHUOT
KpoMug 1 LIMrepoT 1 ceTo Toa 3aeqHo npxeTe ro,
a Manky nogouHa gopajte ru pasmarteHuTe jajua
N  M3rMeYeHOTOo cuperwe. [loToa jageneTo
OoCTaBeTe ro Aa ce Bapu Ha TMBOK OraH HO HEMOjTe
Aa ro mewate. CnyxeTte ro co canaTta cnopej
BawaTa xenba.




Carte de bucate macedonene

FICAT CU BRANZA

Ingrediente:
400 g de ficat de vita,
ulei,
0 ceapa,
3 oua,
o felie mai groasa de branza de vaca,

sare,

piper negru.

Fierbeti ficatul si taiati-l marunt. intr-o tigaie
puneti grasime la incins, adaugati ceapa taiata
marunt si ficatul. Peste putin timp adaugati ouale
batute si branza faramitata. Lasati totul la foc mic
si nu mestecati. Se serveste cu salata dupa gust.



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

LIArep BO LUPBEHO BUHO

3ewmere:

300 rpama oBuM Lurep,
2 rnaBuum Kpomua,
FNIOBOPOB FINCT,

LpH n1pep,

1 oun. UpBEHO BUHO,
OpaluHo,
MargaHoc.

KpoMngoT nceyete ro Ha pesaHKkm u ctaBeTe
ro BO OFHEOTNOpPHa YMHWja, a BP3 Hero Hapegete
napyeHua nytep, UICUTHET fIOBOPOB JIUCT, N CUTHO
NCEeYKaHWOT JIMCT Of MargaHoc, nocosiete ro u
3a4MHeTe ro CO UPH nunep, a notoa goAajte ro
BMHOTO CO efHa naxwuya Boja, na ceTto Toa
avHetyBajte ro 10 mMumHyTn. Bo wmeryBpeme
LUrepoT nceyeTe ro Ha TEHKM LWHULW n3Barnkajte
ro BO OpallHO M ucnpxeTte ro Ha Bpero macno,
cTaBeTe ro Bp3 KPOMMOOT W CeTO Toa 3aefHo
NOKPMEHO CTaBeTe ro BO Tonfa pepHa Aa ce neye
okony 15 MuHyTH.




Carte de bucate macedonene

FICAT iN VIN ROSU

Ingrediente:
300 g ficat de oaie,
2 cepe,
foi de dafin,
piper negru,

1 dl de vin rosu,
faina,
patrunjel.

Ceapa se curata, se spala si se taie solzi. Se
pune intr-o tigaie pe aragaz cu putin unt, foile de
dafin maruntite, patrunjelul taiat marunt si vinul la
care se adauga o lingura de apa. Se lasa la distuit
cam 10 minute. intre timp ficatul taiati-l subtire ca
pentru gnitel, dati-l prin faina si prajiti-l in ulei. Se
pune ficatul intr-un vas termorezistent, pe
deasupra se pune sosul pregatit anterior si se
baga in cuptor unde se tine cam 15 minute.



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

LIUFEP CO 3AYMH

3emerTe:
500 rpama cBUHCKM Lrep,
4 pomatn,
3 naxknum macrimHoBO Macrio,
1 YelwHe nyk,
Marky JIMCT o MargaHoc,
aHaCoH,
con,
LpH nunep,
e[lHa KoLKa LueKep.
LIMrepoT nceukajte ro Ha KOLKUYKN U CTaBeTe o
BO BOAA LUTO BpWe fa Cce Bapu camMo edHa MUHYTa, a
noToa u3mmjTe ro Bo cTydeHa Boga. CUTHO MceYkajTe
M CUTE€ MUPUCHU TPEBKM W UCTIPXKETEe M Ha
MacnmHoBO Macno. [loaajte ro LMrepoT U ceTo Toa
3aefHo npXxeTe ro Hekorky MuHyTW. [oToa goaajte
M [OoMaTUTE WCeYEeHM Ha KOLKUYKM M KoukaTa
wekep. NokpujTe ro n octaseTe ro Ha TMBOK OraH ga
ce Bapu ywTe net MuHyTW. Baka nogrotBeHuoOT
yurep ce CryXu Cco nupe o4 KOMMupWU WnmM Cco
BapeHN MakapOHW.




Carte de bucate macedonene

FICAT CU CONDIMENTE

Ingrediente:
500 g ficat de porc,
4 rosii,

3 linguri de ulei de masline,
1 catel de usturoi,
putin patrunjel,
anason,
sare,
piper negru,
un cub de zahar.

Ficatul se spald si se taie in cubulete. Cand
incepe sa fiarba apa se baga ficatul induntru numai
pentru un minut, dupa care se clateste cu apa rece.
Taiati marunt usturoiul, patrunjelul, anasonul si prajiti-le
in ulei de masline cateva minute. Adaugati si ficatul.
Adaugati rogiile taiate in cubulete mici si cubuletul de
zahar. Acoperiti tigaia si mai lasati-o pe foc inca 5

- minute. Se adauga sare si piper dupa gust. Astfel
o pregatit ficatul se poate servi cu piureu de cartofi sau
paste.




MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

LIUFEP CO NOMATU

3emerTe:
4 pe3eHKn jyHeLLKn Lurep,
500 rpama gomaty,
2 naxkvium macro,
1 rmaBu1uUa Kpomua,
corn,
LipH n1nep,
py3mMapuiH,
eqHa peseHka NnyK,
50 rpama cyeBa criaHvHa,
Marnky 6paLuHo,
1 aun. 6eno BUHO.
[omaTtute oumcTeTe M ncedkajte rn Ha napyeHua
N UCMPXETEe M 3aedHO CO KPOMMAOT Ha MacHoTwja
aofajte ro nyk4eTo u 3admHute. MNMocebHo Ha manky
MacHOTMWja pacTosieTe ja cyBaTa ClflaHuHa ncedkaHa Ha
KOLIKMYKK, Na Ha Taa MacHOTKja UCMIPXKETE ro LIMrepoT
NCEYEH Ha TEHKU LLUHULSIW, NPETXO4HO U3B3MKaHW BO
OpaluHo, a NoToa foAajTe ro U3QMHCTYBaHWUTE AOMaTH
N npenejte M cCo BUMHO WU OCTaBeTe Fo0 CeTo Toa
3aegHo ga ce Bapu net MuHyTU. Ce crnyxu co opus
W CO TECTEHNHW.




Carte de bucate macedonene

FICAT CU ROSII

Ingrediente:
4 felii de ficat de manzat,
500 g rosii,
2 linguri ulei,
1 ceapa,
sare,
piper negru,
rozmarin,
1 catel de usturoi,
50 g de slanina mai uscats,
putina faina,
1 dl vin alb.

Rogiile se spala si se taie cubulete care se pun in
tigaie la prajit impreuna cu ceapa taiata marunt si usturoiul
maruntit. Separat in putin ulei se prajeste si slanina taiata
cubulete. Se prajeste si ficatul taiat felii subtiri ca pentru
snitel si tavalit prin faina. Se adauga sosul facut mai
devreme din rosii, iar la urma sa adauga si vinul dupa
care se mai lasa 5 minute pe foc. Se serveste cu orez sau
paste.
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

LIUFrEP CO CITAHUHA

3emerTe:
600 rpama mnag jyHeLuku pvrep,
2 rnaBuvumM Kpomua,
8 MOTEHKN pe3eHKU CnaHuHa,
4 pomartw,
BpaLuHo,
con,
LIPH nunep,
efHa Yawa 6eno B1HO,

macrio,

MargaHoc.

LIvrepoT unceukajTe ro Ha KpynHM KOUKM, a Ha
MacHOTWja UCNPXeTe ro KpOMMOO0T M BO Hero goaajte
ro LIMrepoT 1 NPXXeTe ro HO BHUMABA|TE Aa He 3aropwu.
3anpaweTte ro co Mmanky OpawHO W agopajte
pomatute. Llvrepot 3anejte ro co 6eno BUHO U
ocraBeTe ro a ce aguHctyea 15 MmuHyTU. Bo MeryBpeme
BO CyBO TaBYe WCMPXETe ja CraHuHata U Lurepot
NpOMeLLajTe ro CO UCTpXKeHaTa CraHuHa, NocoreTe ro
AofajTe ro UPHWOT MnuMnep M CeYKaHWOT MargaHoc U {‘V
crykeTe nogeka e Tonso. A‘

=

&
S
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Carte de bucate macedonene

FICAT CU SLANINA

Ingrediente:
600 g de ficat de manzat tanar,
2 cepe,

8 felii subtiri de slanina,
4 rosii,
faina,
sare,
piper negru,
un pahar de vin alb,
ulei,
patrunjel.

Ficatul se taie in cuburi mai maricele. Se prajeste in
ulei ceapa taiatd marunt, se adauga ficatul. Presarati
putind faina si prajiti in continuare, adaugati rosiile
taiate cubulete. Adaugati vinul si lasati totul la distuit
pentru 15 minute. intre timp, separat, puneti la prajit si
slanina taiata marunt. Odata prajita ea se adauga peste
ficat. Se pune sare si piper dupa gust si se adauga
patrunjelul taiat marunt. Se serveste calda.

12



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

BYBPE3U CO MAITJAHOC

3emerTe:
2 Tenewkun 6ybpera,
20 rpama nyTep,
4 naxuumn macno,
Marnky nyk,

4 KUTKWN NUCT 04 MargaHoc,
2 naxuum cok o NIMMOH,
con,

LUpH nunep.

Bybpesnte u3MujTe ™ KU ouncteTe M na
noTtoa uce4veTe M BO JOSDKMHA HA TEHKU PEe3eHKM,
Ha 3arpeaHa macHoTuja npxete rm 6ybpesute co
NnocTojaHo Mellawe okorny 8 muHyTu. [oaajte ro
NUCEYKaHNOT JNUCT O4 MargaHoCc W JIyK4eTo Cco
MocTojaHoO Mewawe [AuHCTYBajtTe ™ ywrte 15
MUHYTKU. [1oTOa, AoaajTe ro COKOT O JIMMOH, conTa,
LUPHWOT nunep, CTaBeTe Marnky Boda M ocTaBeTe I
[a ce Bapar ce Joeka Ja OMeKHaT.
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Carte de bucate macedonene

RINICHI CU PATRUNJEL

Ingrediente :

2 rinichi de vita,
20 g de unt,
4 linguri ulei,
putin usturoi,

4 chite de patrunjel,
2 linguri suc de lamaie,
sare,

piper negru.

Rinichii se spala, se curata si se taie pe
lungime Tn felii subtiri. in ulei Tncins préjiti rinichi,
mestecand cam 8 minute sa nu se prinda . Adaugati
patrunjelul si usturoiul maruntit si mai lasati la foc 15
minute. Adaugati sucul de lamaie, sarea, piperul,
adaugati putina apa si lasati totul sa se distuie pana
cand rinichii se inmoaie.
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

BYBPE3U CO 3AYMNHU

3emerTe:
4 manwu Tenewkn 6ybpesn,
5 rmasvumn mnag kpomua,
100 rpama cyBa cnaHuHa,
con,
LipH nunep,
€[HO Nnaxunye ceHd,
MasnkKy py3mapuH,
NCTONYEH STIOBOPOB JIACT,
NNCT 0f, MargaHoc,
mMacro.
OpbepeTte nomanu 6ybpesn 3a ga MoxeTe aa
M nogroteute uenn. Wcumuctete rm gobpo w
oCTaBeTe Jen o4 MacHoTujata. Ha macHoTuja
HajNpBO MCNpPXeTe ro KpomMuaoT, Na Aodajte m
Oybpesnte n npxete rm og cute ctpaHu. [loTtoa,
noconete  un guHcTyBajte ™ 20 MuHyTU. Ha
KpajoT pfgodajte M 3a4MHuTe W ywTe Marky
AnHCTyBajTe. CnyxeTe v co Nupe o4 KOMNupw.
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Carte de bucate macedonene

RINICHI CU CONDIMENTE

Ingrediente :

4 rinichi mici de vita,
5 cepe mai tinere,
100 g de slanina mai uscata,
sare,
piper negru,

1 lingurita de mustar,
putin rozmarin,
foi de dafin,
patrunjel,
ulei.

Alegeti rinichi de o marime ceva mai mica
astfel incat sa poata sa fie gatiti intregi, curatati-i si
spalati-i. intr-o tigaie puneti la prajit ceapa taiata
marunt, adaugati rinichii, prajiti-i pe toate partile,
adaugati sarea si piperul si lasati la distuit cam 20
de minute. Adaugati si celelalte ingrediente si mai
lasati putin la distuit. Se serveste cu piureu de
cartofi.
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MaxkeTOHCKH TpaIullMOHATHH jafcHha

BYBPE3U CO IOMATH

3emerTe:
1/2 krp. cBUHCKN Bybpesn,
4 npomaTtw,

2 rmaBvuUM Kpomua,
HEKOIKY YellHa Ny,
corn,

LpH nunep.

Bybpesute wucumicteTe mm, npeceyeTe M Ha
MOSIoBMHA M OCTaBETE M BO CTyAeHa Boda Aa crojar
€[€EH 4ac, NoToa uce4yeTe rM Ha NUCTeHLA 1 3aeHOo Co
KPOMMOOT LWTO CTe 0 MCedKane Ha KOLKMYKK
npxete M Ha wMmacno. [ogajte M CUTHO
NCEeYKAHNTE YellHMHa JyK M MPOAOIDKETE O
ONHCTYBaweTo Aoaeka Oybpesnte He omekHar.
lMoToa pgogajte rm gomaTuTe LWTO CTe MM uanynune
N NpoJosrkeTe ro OUHCTYBakeTO fofeka BoAaTta
o4 goomaTtute He ncnapu. bybpesuTe noconete rm u
3a4YMHEeTE M CO LPH NUMep, 1 CAy>XeTe M Co BapeHn
KOMMNMpW.
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Carte de bucate macedonene

RINICHI CU ROSII

Ingrediente :
1/2 kg rinichi de porc,
4 rosi,
2 cepe,
cativa catei de usturoi,
sare,
piper negru.

Rinichii se curata, se spala, se taie la jumatate si
se pun in apa rece o ora, dupa care se taie in feliute
subtiri. Se pun cepele taiate marunt la prajit impreuna cu
rinichii. Adaugati usturoiul maruntit si lasati la distuit pana
se fnmoaie rinichii. Adaugati rosiile taiate cubulete si
lasati la distuit pana mai scade apa de la rosii. Se
sareaza $i pipereaza dupa gust. Se servesc cu cartofi
natur.
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

BYBPE3X CO LUPHO BUHO

3emerTe:

10 jarHeLukn 6y6pesn,
20UJ1.UPHO BUHO,
corn,

LIPH nunep,

2 Jul.Kvucena nasnaka,
5 kpuwkn neod,
Marky ceHd,
NNCT oA MargaHoc,
nyTep unn macno.

Bybpeante pobpo mcumicteTe M mU3MuiTe M ”
npecedeTe M Ha nona. lotoa nucneyete ru, 3aconete
MM 3a4MHETE MM CO UPH nunep M mn3BageTe M of
capoTt. Bo cokoT BO KOj ce neyene [onajte BUHO,
Kncena naBnaka, CeHd W NUCT o4 MragaHoc.
Ncnevete mm kpuwkmute neb m Ha cekoe nenye
cTaBajTe of 6ybpeauTe. Taka NnogroTBeHNTE nenymHba
npenejte rm co COKOT.
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Carte de bucate macedonene

RINICHI CU VIN NEGRU

Ingrediente :
10 rinichi de oaie,
2 dl de vin negru,
sare,
piper negru,

2 dl smantana fermentata,
5 bucati de paine,
putin mustar,
patrunjel,
unt sau ulei.

Rinichii se curata bine, se spala, se taie pe
jumatate si se pun la prajit. Se prajesc bine, se sareaza,
se pipereaza, se scot din tigaie si in sosul ramas se
pune smantana, vinul, mustarul si patrunjelul si se mai
lasa putin pe foc. Separat prajiti felile de péine, peste
care puneti rinichii si apoi turnati sosul. Astfel aranjate
feliile de paine se mai pot baga putin la cuptor.
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MaxkeTOHCKH TpaIullMOHATHH jafcHha

CBUWHCKU BYBPE3U HA CKAPA

3emerTe:
CBUHCKN Oybpesu,
cyBa CNnaHuHa,
macrio,
corn,
LpH nunep.

CBuHckuTe Oybpesn ucedeTe MM Ha pPeE3EHKN
lWwmMpokn 1 cM. U Hatonete M BO MJSIEKO da crojaT
nonoBuHa Yac. N3sageTe i og MrnekoTo ucyLleTte r u
n3Barnkajte rm Bo bpallHO 1 HapegeTe M Ha gpBuUe
edHO napye nyTep, edHo napye 6yOper, ma cyea
CraHvHa 1 ncneveTe M NoaeaHakBo o ABeTe CTpaHW.
3a4MHeTe M CO COM LpPH MUNep U CryxeTte M co
BapeH Opu13 Unu 3efeHa canara.
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Carte de bucate macedonene

RINICHI DE PORC PE GRATAR

Ingrediente :
rinichi de porc,
slanina uscata,
ulei,
sare,
piper negru.

Rinichii se curata, se spala si se taie in felii
groase de un cm care se pun sa stea in lapte rece
circa Y2 ora. Se scot rinichii din lapte, se usuca, se dau
prin faina si se infig intr-un bat. Pe bat se vor infige o
bucatd de rinichi, o bucatd de unt, o bucata de
slanina. Se pun pe gratar si se intorc pe toate fetele
pentru a se rumeni. Se sareaza si se pipereaza. Se
servesc cu orez fiert sau salata verde.
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

TENELWKWN BYBPE3U BO COC

3emerTe:
1 krp. 6ybpean,
50 rp. nyTep,
1 Oun. BUHbaK,

250 rp. kKncena naenaka,
e[HO Nnaxumye GpaLlHo,
MarnkKy ceHd,
corn,

LpH nunep.

Bybpesute mammjTe M, oumicTeTe ro NyTepoT na
craBeTe M bybpeanTe ga ce ucnpxart, a Kora ke ce
BLpBAT npenejte r Co KOoH-aK, 3aTBOPETE ro cadoT U
ocTaBeTe ro 3a MOMEHT [o4eKa KOHaKOT He ce
3arpee. bybpesnTe nsBageTe r octaBeTe M Ha YMHWja
n gpxkete m Ha Tonno. O caoT BO KOj ce npexene
Oybpes3nTe n3BageTe NooBMHaA 0f, COKOT, NocosieTe
ro, 3a4nMHeTe ro Co LpH nNunep goaajTe ja kucenarta
naernaka BO Koja cTe gogane eaHo naxude dpallHo
N ceHd, cTaBeTe a 30BpUe U BO TOj COK CryLUTETE M
Oybpe3nTe M ceTOo TOa 3aedHO BapeTe ro net
MUHYTW.
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RINICHI DE VITA CU SOS

Ingrediente :
1 kg de rinichi,
50 g unt,

1 dl vin ars sau coniac,
250 g sméantana fermentata,
o lingurita faina,
putin mustar,
sare,
piper negru.

Rinichii se curata, se spala si se pun la prajit in unt.
Cand se rumenesc se adauga coniacul, se pune capac
la vasul in care gatiti, si se lasa un moment ca sa se
incalzeasca alcoolul. Se scot rinichii pe o farfurie si se tin
la cald. La sosul rezultat se adauga smantana, faina,
mustarul, sarea si piperul si totul se pune la fiert. Se
adauga rinichii si se mai lasa pe aragaz inca cinci
minute.
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

CPLIE CO KPOMWUA BO LIPBEHO BUHO

3emerTe:
€[JHO CBMHCKO cpLie,
mMacno,
con,
LPH nunep,
2 rnaBuUn Kpomua,
3 YellHUHa NyK,
e[lHa Yalla LpHO BUHO,
2 Naxvum Kucena naBnaka.

CpueTto Aobpo m3MmujTe ro U nceveTo ro Ha
pesaHkn. KpomngotT Ha MacHoTMja n gopajte ro
cpueTo. [logasajte o4 BUHOTO M NO Marsky Boga u
NpoaOoKeTe o OUHCTYBaHETO AO0AEKa CPLETO He
oMekHe. Kora HanonHo cpueTo ke oMekHe goaajte
LUPH nunep, KMcena naenaka, M CeTto Toa 3aedHo
Npokp4ykajte ro. Baka nogrotBeHOTO cpue
CNY>XETEe ro Co BapeH 3eSIeHYYK.
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INIMA CU CEAPA SI VIN ROSU

Ingrediente :
0 inima de porc,
ulei,
sare,
piper negru,
2 cepe,
3 catei de usturoi,
0 cana de vin rosu,
2 linguri de smantana fermentata.

Inima se spala bine si se taie in felioare. In
uleiul incins se pune ceapa la prajit, dupa care se
adauga si inima. Se adauga vinul si putina apa si
se lasa la distuit pana se inmoaie inima. Cand s-a
inmuiat pe jumatate inima se adauga sarea,
piperul si smantana. Inima astfel preparata se
serveste cu legume fierte.
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Cine suntem noi 2

Asociatia Macedonenilor din Romania a fost infi-
intata Tn anul 2000 ca urmare a initiativei unui grup de
macedoneni inimosi.

Din anul 2001 asociatia noastra este membrad, ala-
turi de organizatiile tuturor celorlalte etnii din Romania,
in Consiliul Minoritatilor Nationale, organ consultativ de
specialitate al Guvernului Romaniei.

Inca din anul infiintirii sale A.M.R. a reusit si
obtina sprijinul etniei macedonene si implicit voturile
necesare pentru a avea reprezentare parlamentara.

La alegerile din anul 2004 sustinerea primita de
catre AMR din partea macedonenilor a fost si mai mare,
etnia macedoneana fiind reprezentatd acum in Parlamen-
tul Romaniei,Camera Deputatilor, de catre Liana Dumi-
trescu, vicepresedinte AMR.

Va puteti adresa dnei. deputat Liana Dumitrescu
atat prin intermediul conducerii filialelor AMR, cat si la
biroul parlamentar din Bucuresti str. Thomas Masaryk
nr. 29 sector 2, telefon 021 - 212. 09. 22, fax. 021 - 212.
09. 23, de luni pana sambata, intre orele 10 - 19 sau la
e-mailul: lianadumitrescu2000@yahoo.com sau
lianadumitrescu@cdep.ro.

Care este scopul nostru 2

Scopul A.M.R. este acela de a:
» Reprezenta public, promova §i ocroti interesele etniei
macedonene din Romania;
* Aprofunda cunoasterea culturii, limbii si istoriei ma-
cedonenilor;
* Apara si largi drepturile individuale ale membrilor mi-
noritatii macedonene din Romania;
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* Intari raporturile de colaborare romano-macedonene.

Care sunt realizdrile noastre ?

Aociatia Macedonenilor din Romania, prin efortul
membrilor sdi, a reusit sa-si concretizeze o parte din te-
lurile sale:

« Infiintarea a 29 de filiale in 11 judete,

* Organizarea de cursuri de limba macedoneana,
 Editarea de publicatii de interes pentru membrii  et-
niei,

* Editarea creatiilor literare ale autorilor de origine ma-
cedoneana,

* Organizarea de expozitii §i manifestari ale artistilor
apartinand etniei,

* Acordarea de premii si burse celor mai merituosi mem-
bri ai etniei,

* Organizarea de seminarii, mese rotunde si dezbateri pe
teme de interes specifice,

* Organizarea de tabere i excursii pentru cei mai meri-
tuosi membri, n special copii si tineri, In Romania si in
Macedonia,

« Infiintarea unei trupe de teatru de copii,

« Infiintarea mai multor ansambluri folclorice - ansam-
blul “Ilinden 2002”, ansamblul “Raze Macedonene”,
ansamblul “Sonte”,

 Sarbatorirea principalelor evenimente laice si religio-
ase din viata macedonenilor,

* Acordarea de ajutoare membrilor etniei aflati in ne-
voie,

* Dezvoltarea constiintei de etnic macedonean,

* Pastrarea si transmiterea generatiilor tinere a patrimo-
niului traditional macedonean.
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Planuri de viitor

e Continuarea programul de promovare si sprijinire a
artistilor din diverse domenii si in special a copiilor si a
tinerilor talentati,

* Infiintarea unui muzeu etnografic macedonean,

* Organizarea propriului festival folcloric,

* Acordarea de burse nationale si internationale pentru
cei mai merituosi copii i tineri,

* Derularea de programe traditionale pentru  varstinici,

*Implicarea tinerilor in pastrarea si dezvoltarea
mostenirii culturale traditionale,

* Implicarea dumneavoastra in programele si proiectele
noastre aflate in derulare,

* Si multe altele ...

A.M.R.
TN

Sediul central al Asociatiei Macedonenilor din Romania:
Bucuresti, strada Thomas Masaryk, nr. 29, sector 2,
Telefon : 021 - 212.09.22

Fax : 021 - 212.09.23

E - mail : asmacedonenilor@yahoo.com.sg
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