“‘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.” C.D.

Pofta buna !
Dobar apetit !

“YXnBaj BO 3a40BOSICTBOTO Ha MoAroT-
BYBakb€TO HA MaKeLOHCKUTE TpaguuMOHamHM
japemAa.

Co nornep Ke M BKYCWULL, MOSTHU CO YYCTBO
Ha CBEeXWHa, 3a TBOUTE NocaKyBaH-a.
3a Tebe ce voBeky !
OctaHyBa pfa ja yBaxuTe ractpoHoMmujaTta
nonHa co MakegoHCTBEHOCT.” K.D.
MogTa GyHa !
[o6ap anetut !
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OBaa kHUTA € W3JaJICHA OJ1 CTpaHa Ha
HpyumrBoto Ha Makenonuute og Pomanuja

Co moMmo1r Ha
POMAHCKATA BJIAJIA

CIP - Katanoruzanuja Bo myoiaukamnuja Hanmuonanana
bu6auorexa Ha Pomanuja

pywimeomo na Makeoonyume 00 Pomanuja

MakeoHCKHMTe TPAAULIMOHATHH jafermha /
JApyumrBoro Ha Makenonuure o Pomanuja
Bykypemwr : Makenonenot-2008
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Vpenuuk u npesenyBau: POI'OBETE K. Jlaypa Enen
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MAKEJIOHCKH
TPATMIOHATTHY
JATTERBA






POFTA BUNA!

AOBAP ANETUT !



MaxkeToHCKHUTE TPAAUINOHAIHH jaieha

NYTULUA oAl 3EJNIEHN IOMATU

3emerTe:
10 — 12 3eneHn gomatu
1 roenma rnaeuvua Kpomuna
100 mn 3€jTuH
con
3eneHnte gomatm Oobpo ce nevat BO Taea
unn pobpo 3arpeaHa pepHa. Ce nynat u ce
ceukaaT Ha CUTHM Nap4YMkea UK ce CUTHaT BO Man
aBaH, ce godaBaaT CUTHO MUCELKAH KpOMMAOT , COn
1 3ejTUHOT. Ce CnyXu co 3eNeHn NeYeHn NUNepKU.



Carte de bucate macedonene

LUTI'!'A DIN ROSII VERZI (GOGONELE)

Ingrediente:
10-12 gogonele,
1 ceapa mare,
100 ml ulei,
sare.

Gogonele se coc bine pe o tabla pe aragaz
sau in cuptor. Se decojesc, se maruntesc intr-un
mojar (pisalog), se adauga ceapa tocata marunt,
uleiul si sarea. Se serveste cu ardei verzi copti.



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

nyTUuA of Ne4YeHoO NUNE

3emerTe:
1 nune
6 —8 y6asu ronemun gomaTu
150 rp nyk
con
750 mn Boda

Ce 3ema nuneTo ce ce4ye Ha MOSIOBUHA U ce
neye. Ha egHa opgpgenHa Tabna ce craBaT Aga ce
nevat gomartuTte, ce niynat ce CUTHaT M Ha HUB ce
agofjaBa CUTHMO  MCeUKaHMOT NyK, BojaTta
3arpeaHa, con v neveHoto nune. Ce cnyxu co

Tonosn ne6 neyeH BO BPLUHWK.




Carte de bucate macedonene

LUTITA DIN PUI

Ingrediente:
1 pui,

6-8 rosii mari frumoase,
150 g usturoi,
sare,

750 ml apa.

Se ia puiul, se taie pe jumatate si se pune
pe gratar la prajit. Pe o tabla separat se coc rosiile,
se decojesc, se maruntesc bine, se adauga
usturoiul pisat, apa calduta, sarea si puiul
portionat. Se mananca cu paine calda facuta in
test.




MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

CANATA O LLIPBEHU NEYEHU NUIMNEPKHU

3emerTe:
1 Kr upBeHN NUNepkn nnu 6abypun
50 mn 3ejTnH
5 mn ouet
con
5 rp nyk
Ce nevaT nunepkute BO TaBa, ce nynaT ce
yucTtaT of HenoTpebHuTe OenoBu M Of CeMKuTe,
ce ceye Ha okpyrnu napumwa of 2-3 um. Ce
npomellyBa CcO 3€jTUH, COf, OueT W CUTHO
NCELKaHNOT NyK.



Carte de bucate macedonene

SALATA DE ARDEI ROSII COPTI

Ingrediente:
1 kg de ardei rosii sau gogosari,
50 ml ulei,
5 ml otet,
sare,
5 g usturoi.

Se coc ardeii pe tava, se decojesc, se scot
cotoarele si semintele, se taie rondele late de circa
2-3 cm. Se amesteca cu uleiul, sarea, otetul si
usturoiul pisat.



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

TUPEHEAK CO TUKBA

3ewmerTe:
- 300 rp 6paLuHo
- 1jajue
- Marnky con
- BOAA KOJIKY LUTO Ke npuma
3a ronemara kopa
- 500 rp GpalLHo 3a TECTOTO
- 100 rp 6paluHo 3a Aa ce nonpaiuat KopuTe
- 300 rp mact
- 100 rp maprapuH
- Marnky con
- BoAa KOJKY LUTO Ke npuma
- e]Ha TUKBa 2 Kr
- 300 rp wekep
- 100 rp mact

Kopute. Ce npaBaT of GpaluHo, jajueto, con n Boga, eaHo
[OBOHO TBpAo Tecto. Ce 3eMa eHO Ton4ye TECTO CO roreMuHa Ha
OopeB, ¥ ce pacTera godeka He cTurHe co ronemunHa og 30 — 40 um.
Ce npaBat TakBM KOpWY KOJIKY LUTO UMa TECTO.

CmMmecaTta op TMKBA: Ce€ YUCTW TUKBATa 04 KOpa U CEMKU, U ce
ceye Ha KOLKKWYKM, ce Joaasart LekepoT u macta. Ceto nobpo ce
npomMellyBa MU Ce BpME Ha CUNEH OraH a notoa Ha noman orad,
MeLlajKkv ce goaeka He ce fobue egHa cMeca Kako KpeM.

Fonemarta kopa: ce 3amecyBa 500 rp 6palHo co Manky con
1 Boga AoJeka He ce Aobve eaHo HopMariHo TecTo. TecToTo ce cyka
Ha He MHory TeHka kopa okony 3-4 MM, ce npemadkysa co 100 rp
MacT 1 ce nonpckyBa co 6patuHo okony 50 rp. Ce npeknonyea u ce
octaBa 5 MvH Ha nagHo. Ce 3eMa OHOBO TECTOTO Ce pa3mMecyBa U
OQHOBO ce nomnpckyBa co OpallHO, ce MpekrnonysBa U OOHOBO ce
octaBa 5 MuHyTK Ha cTygeHo. Ce cyka Jobpo ce cMecTyBa BO cafoT
BO KpykHa chbopMa CO CTpaHWUTEe HaBOp Of HEro.

TudeHeak. Ce cTaBa cmecaTa of TUKBa Bp3 rofiemarta kopa,
notoa egHa Kopa, MOBTOPHO CMeca Na kopa ce Jofeka He ce
noTpoLlaTt KopuTe 1 cMecarta of Tuksa. NlocneaHnoT pen Tpeba na e
of cMmeca of TUkBa, ce ctaBaaTt 100 rp ucelkaH Ha napyuka nyTep
M notoa ce MOKpMBA CO CTpaHWTE KOWM Ce HagBop O4 cajorT, ;‘ﬂ
nokpuBajkM ja uenocHo nutaTta. 3a nogobap wusrnen ce Bajat,
HEKOJKy TpuaronHuum of tectoto. Ce cTaBa Ha CUMEH OraH u ce
nonpckyea co 100 rp ctoneH nytep. Ce ceye Tonna Ha nap4unkba.




Carte de bucate macedonene

TIFENEAC CU DOVLEAC

Ingrediente:
300 g faina,
1 ou,
un praf de sare,
apa cat cuprinde,
500 g faina pentru coca,
100 g faina pentru tapetat foile,
300 g untura,
100 g unt sau margaring,
un praf de sare,
apa cat cuprinde,
un dovleac de 2 kg,
300 g zahar,
100 g unt.

Opcile. Se face din faina, ou, apa si sare o coca potrivit de
tare. Se ia coca cat o nuca si se intinde pana devine transparenta si
are un diametru de circa 30-40 cm. Se fac astfel de opci din toata
coca.

Umplutura de dovleac. Se curata dovleacul de coaja si
seminte, se taie cubulete, se adauga zaharul si untul. Se amesteca
bine si se fierbe mai intai pe foc iute si apoi la foc mic, amestecand,
pana se obtine o pasté ca o crema.

Foaia mare. Se framanta 500 g faina cu un praf de sare si
apa pana se obtine o coca obisgnuitd. Coca se intinde pe plangeta
nu foarte subtire (3-4 mm), se unge cu 100 g de untura peste care
se arunca in ploaie peste tot faina (circa 50 g). Se impatureste si se
lasa sa se odihneasca la rece 5 minute. Se ia din nou coca, se
intinde, se unge cu untura peste care se arunca in ploaie faina, se
impatureste si se lasa la rece tot 5 minute. Se intinde foarte bine
foaia, se asaza in cratita (forma rotundad) cu marginile atarnand
mult in afara ei.

Tifeneac. Se pune pasta de dovleac peste foaia mare,
apoi o opca, iar dovleac, iar opca, pana se epuizeaza toate opcile si
pasta de dovleac. Ultimul rand trebuie sa fie din pasta de dovleac.
Se pun 100 g unt cubulete peste ultimul rand (de dovleac) si apoi se
vine cu foaia de placinta care atarna in afara cratitei peste dovleac,
acoperind in totalitate placinta. Pentru un aspect frumos se scot
cateva triunghiuri din coca de deasupra. Se da la foc iute stropita cu
100 g untura topita. Se taie calda, in felii.



MaxeTOHCKH TpaIulMOHATHY jaIcHha

BOBAPHUK

3ewmere:
1 kr 6eno rpaBye
1 kr 6en opus
1 rnaBa Kpomug
1 mana naxwuua upBeH 6nbep
3-4 ronemun gomatu
3-4 nunepkm
1 kr konGacu unu LIMMUPUHKA

Belo grav~e od Oseno se stava vo voda da omekne.
Po okolu polovina ~as grav~eto se vadi od vodata, se mie u
{te edna{ i se vari na tivok ogan. Koga zrnata }e omeknat
(obi~no 30-45 minuti za osenskoto grav~e), gravot se vadi od
vodata i se stava vo prazna tepsija. Ista koli~ina oriz se
ismiva i se dodava vo tepsijata. Edna glava kromid se
ise~uva sitno i se zapr'uva so maslo i crven piper i se
dodabva vo tepsijata. Gravot, orizot i zapr{kata se izme
{uvaat. Ce dodava topla voda vo me{avinata sé dodeka ne
se zaleat za~inite za bobarnikot. Taka podgotvenata tepsija
se stava vo zagreana furna od elektri~en ili {poret na drva i
se pe~e poleka sé duri ne izvrie vodata. Taka prigotvenoto
jadewe se vika posen bobarnik. Se poslu'uva so leb i salata
ili pak so leb, kromid i sol. Varijacii; spored vkusot i
zafatenosta na familijata se podgotvuvaat nekolku vidovi
bobarnik. Ako se dodadat polovici od domati (so ise~eniot
del nadolu) i piperki se dobiva bobarnik so domati i piperki
(bobarnik so ~u{ki i frenki - po monospitovski) (~u{ki . Ako se
dodadat kolbasi se vika bobarnik so kolbasi, itn.



Carte de bucate macedonene

BOBARNIC

Ingrediente :
1 kg de fasole alba,

1 kg orez alb,

1 ceapa,
1 linguritd mica de piper rosu,

3-4 rosii mari,

3-4 ardei,
1 kg de cérnati sau jumeri.

Fasolea alba se pune in apa la inmuiat. Se scoate de
la inmuiat, se spala bine si se pune la fiert la foc molcom.
Cand s-au Tnmuiat boabele de fasole, se scot si se pun
intr-o tava goala. La fel se procedeaza si cu orezul. Boabele
de orez fierte se pun pe tava alaturi de cele de fasole. Ceapa
se taie marunt si se distuie in ulei cu putin piper rogu, dupa
care se pune in tava peste orez si fasole si se amesteca. In
tavd se adauga apa calda atdta cat sa nu acopere
amestecul, se introduce totul in cuptor si se lasa la foc mic
pana incepe sa fiarba apa. Astfel pregatit, bobarnicul este de
post. Se serveste cu paine si salata sau cu paine, salata si
sare. Mai exista si alte modalitati de a pregati acest fel de
mancare. in functie de gustul si obiceiurile fiecarei familii se
pot adauga in tava piperul si rosiile taiate in doua (cu partea
taiata in jos) sau / si carnatii.
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

PACOJIOBA KALLA

3emerTe:
1 3enka uceyeHa Ha Manu nap4mma
250 r 6pawHo
500 mn Boaa
3eUTUH
LIMMUPUHKN MO YKYC
Con v upH 6ubep no ykyc
BpalHOTO CO MarnkKy 3ejTMH ce NOTNpXKyBa BO
efeH cag co nocTojaHo Mewawe. OggenHo ce
notnpxyea 3enkata. OTkako 6paluHoTO ke gobue
3anaTtHO  xonTeHukaBa  6oja ce  pgopaea
nponpxeHaTta 3enka n Boga. Ce rotBnm Ha TMBOK
OoraH CO TMOCTOjaHO Melwawe Cce godeka He e
rotoBo. Ce cnyxu co neb, cupere n LIMMUPUHKUA.
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Carte de bucate macedonene

CIULAMA CU VARZA

Ingrediente :
1 varza taiata in bucatele mici,
250 g faina,
500 ml apa,
ulei,
jumari dupa gust,
sare si piper negru dupa gust.

Se pune faina cu putin ulei la distuit intr-o
oala de tuci (se amesteca continuu). Separat se
pune la distuit varza pana devine sticloasa. Dupa
ce faina a prins o culoare aurie se adauga varza
calita si apa. Se amesteca continuu pana este gata
ciulamaua. Se serveste cu paine, branza si jumari.
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

YOPBA O[1 KOMIMUPH

3emerTe:
1 Krp. Konpuseu
2 jajua
1/2 Krp. KUCENO MNEKO
OpawHo
Kpomng,
Macrno
con
Mcunuctete rm Konpusute, U3IMUTE U WU
nonapeTe r co Bpena Boga. OTKako Ke oMekHaT
nceyete M cutHo. Bo nocebeH capg crtaBeTe 2
naxuum macno, gogajte 1 naxuua 6paluHo u
Manky CWTHO cedkaH Kpomua. Ha KpajoT BO
3anpLlukata gogajte rm Konpueute, NPONpXeTe I
Marky u gogajte mnaka soga. OTkako ke ce cBapu
yopbaTa, 3a4mHeTe ja CO jajua u3MelaHu co
KNCENoTO MIEKO.

13




Carte de bucate macedonene

CIORBA DE URZICI

Ingrediente:
1 kg urzici,
2 oua,
1/2 kg iaurt,
faina,
ceapa,
ulei,
sare.

Se curata si se spala urzicile si se oparesc in
apa fiarta. Odata ce s-au Tinmuiat si s-au racit se
taie marunt. Intr-un vas separat puneti la distuit 2
linguri de ulei, 1 lingura de faina si putina ceapa
taiata marunt. Odata ce ceapa devine sticloasa se
adauga urzicile si toate se prajesc la foc domol. Se
adauga apa calduta peste urzici si se lasa sa dea
in clocot. Separat se bat ouale cu iaurtul. Cu acest
amestec se drege ciorba de urzici.
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

3EJTHUK

3emerTe:
1kr kopu—okony 20 kopu co cpeaHa aebenvHa
1Kr paconosa kawua unm 1 Kr eCeHcKo rpaBye unm 1
Kr nonapeHo 3erbe Unmn cnaHak

3€ejTVH UnNun CBMHCKa MacT criope[ BKyC

MpBO ce noaroTByBa 3anpaBaTa 3a 3eSTHUKOT.
3anpaBaTta ce COCTOM Unn Of pacosioBa Kaila unm
O4 BapeHO rpaBye WNU of MNonapeH 3ereHYyK
cnaHak unun pasHu ameu 3enenuna. lpen ga ce
cCTaBM npBata kopa BO Tencujata [HOTO W
CTpaHUTe Ha Terncujata ce HamadkyBaaT WU co
3€JTUH UM nakK co CBUHCKa macT. [loToa ce ctaBa
npeaTa kopa. Bp3a npBaTta kopa, Ha cpeguHaTa Ha
Terncujata ce ctaBa 3arnpasaTa 3a 3eSIHUKOT Koja e
5-6 cm Bucoka u okony 10-15 cm BO gujameTtap.
[MoToa ce craBaaT HapegHuTe 3-4 KOpU KOU O
nokpmBaat 3a4mHOT. Tpeba ga ce 3abenexu geka
Npu cekoe OofaBake Ha KOpW, ropHaTa CTpaHa
MHa npeTxodHaTa Kopa ce HamadkyBa CO 3€jTWH
MMM CBMHCKA MacT, 3a Ada Ce Cnpeyun 3anenyBawe
Ha kopuTe. [loToa NpBUTE KOpWU Ce CBUTKYBaaT of
HaOBOp W Taka ce npaBu NPBMOT KpawHuK. NoToa
ce pgopgaBaaTt HapegHuTe 4-5 kopy U CO HUBHO
ceyewe W CBUTKyBawe Ce npaBu BTOPUOT
KpawHuk. [obap 3enHuk uma o06uyHO 3-4
KpalwHuka. Taka HanpaBeHWOT 3efHWK ce cTaBa
UNM BO MPETXOAHO 3arpeaHaTta ypHa Kage WTo
ce neye o pony m op rope. Kora kopute ke
pobujat 3naTHO kKadeaBa ©Ooja 3enHUKOT €
ncrneyeH. Tonon 3efHUK ce CNyXu CO MaTeHuua,
KMCeno Mreko Unu nak NPecHoO MIIEKO CO CUPEHE.
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PLACINTA CU VARZA

Ingrediente :

1 kg de foi de placinta sau circa 20 de foi de

grosime medie,

1 kg de ciulama cu varza sau 1 kg de fasole fiarta,
sau 1 kg de spanac oparit sau alt tip de verdeata
oparit ,
ulei sau grasime de porc dupa gust.

In primul rand se pregateste umplutura pentru
placinta. Aceasta este fie ciulama cu varza, fie
fasole fiarta, fie spanac oparit si taiat marunt, fie alt
tip de verdeata oparita si taiata marunt. Se are
grija ca umplutura sa fie sarata si condimentata
dupa gust. Se impart foile de placinta in cinci parti
egale. Se va folosi o tava rotunda cu un diametru
de 10-15 cm si inalta de 5-6 cm. Se unge tava cu
untura si se pune prima foaie de placinta pe fundul
ei. Se unge cu untura si se pune cea de a doua
foaie - se repeta procedeul cu cea de a treia si cea
de a patra foaie. Se pune in tava o patrime din
amestecul de umplutura. Deasupra se pun
urmatoarele patru foi de placinta avand grija ca
intodeauna intre ele sa se aplice untura sau ulei.
Mai departe se alterneaza straturile de umplutura
cu cele de foi. Se are grija ca ultimul strat sa fie
unul din foi de placinta. Se baga la cuptor. Este
gata atunci cand foile au o culoare maronie
deschisa. Se serveste calda cu lapte batut, lapte
prins, iaurt si branza.
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MaxkeTOHCKH TpaIullMOHATHH jafcHha

BAKAPOAH

3ewmere:
1 KI CBMHCKO MECO MCEYEHO Ha Manu nap4vmta
250 r nyeHkapHo 6pallHo
1,5 nT BOOA
200 r 6eno cupere

COn no BKyC
Mpxn ro Mecoto BO TaBa Ce Aypu He e
HaMosiHo 3roTBeHo. M3Bagm ro mecoTo of TaBaTta
Aojaaw rv Bogarta u 6paluHoTo Bo TaBaTa. Noconu
Mo BKYC, Mellaj oABpemMe HaBpeme ce JofeKa He
ce pobuwe cakaHaTa ryctuHa. [logenn ro
KadamakoT BO YeTUpU YNMHUK U BO CeKoja goaaj no
efHa YeTBpPTMHA 04 UcnpxeHoTo Meco. Ce crnyxu
co 6eno cupewe Ha CcTpaHa uUnu nak peHgaHo Bp3
MecoTO.

17
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MAMALIGA CU CARNE

Ingrediente:
1 kg carne de porc taiata in cubulete mici,
250 g malai,
1,51 apa,
200 g branza,
sare dupa gust.

Intr-un tuci se prajeste carnea. Se scoate
carnea din tuci si peste grasimea rezultata se
adauga apa si malaiul pentru a se face mamaliga.
Se adauga sarea si se amesteca pana cand se
dobéandeste consistenta dorita la mamaliga.
Mamaliga obtinuta este pentru patru portii. Se pun
portii egale de mamaliga in partu farfurii. Peste ea
se pune carnea prajita si langa ea o bucata de
branza. Branza se poate servi si razuita deasupra
carnii.
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

MJNEYEHUK

3emerTe:
1 kr Kopm co cpegHa gebenvHa
8 jajua
1-2 nT Mneko
500 rp. wekep

Bo HampceHa Tencuja ctaBuM efHa Kopa WU
Nnokpwj ja uenata Tencuja. loTneun rm gpyrute
KOpY CKpLIWX M Ha Manu napyvka u CTaBu M BO
Terncujata. [opgaBaj kopu ce [Jodeka He ce
HanonHu Tencujata (3-5 caHTMmeTpu). Bo epeH
caj CKpLM rv jajuata pasmaTtv rm co matano unm
Bunywka. Ha Taka wuamarteHuTe jajua gonaj ro
MMEKOTO M m3amewaj aobpo. Taka HanpaBeHaTa
MellaBMHa o MIMeKo U jajua MUCTypu ja BO
Tencujata ce Oypu He ce nortonaT kKopute. Taka
npuroTBeHaTa Tencuja CTaBuM ja BO 3aTBOPEHA
dypHa oo 180 °C (350 °F) n ce neye Ha Taa
TemnepaTtypa okony 30—45 MWHYTK BO 3aBUCHOCT
og pebenuHata. Cnyxu ro MMEYHUKOT Marky
3aTOMNMNEeH UnuM nageH Kako gecepTt M co dunuaH
TYpPCKO Kade.
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Carte de bucate macedonene

PLACINTA CU LAPTE

Ingrediente :
1 kg foi de placinta de grosime medie,
8 oua,
1-2 |lapte,
500 g zahar.

Se unge o tava si se pune prima foaie de
placinta care sa acopere tot fundul tavii si
marginile. Celelalte vor fi puse deasupra aceteia.
Ele pot fi puse intregi sau facute bucatele. Din
cand in cand cu furculita se vor intepa foile de
placinta. Separat se vor bate ouale cu zaharul si
cu laptele. Amestecul se va turna peste foi. Tava
se baga in cuptorul incalzit in prealabil la 180 de
grade Celsius. Dupa aproximativ 30-45 de minute
este gata. Se poate servi cu lapte caldut sau cu o
ceasca de cafea turceasca.

20



MaxkeTOHCKH TpaIullMOHATHH jafcHha

MOHOCIUTOBCKA CAIATA

3emerTe:
6-8 rmaBunykn mnag Kpomunzg
4-5 ronemu gomaTtu
1 3eneHa nunepka (He nyTa)
1 nyTa 3eneHa nunepka
1/2 kpacTaBuua
7-8 MacnmHku
Marnky 3apobeH margaHoc
200 rp. PepaHo 6eno cupere

COJ1, OLET M 3€jTUH O MacnnHKK no Bkyc

Nceuete m gomaTute Ha TEHKN pe3aHKn u
Hapeaurn BO u4uHuMja. T[lorpmxm ce KpPY>KHOTO
pegewe Ha JoMaTuTe [a 3aBpLUM BO LIEHTapoT Ha
YynHMjaTa fa 6Guge nNOTMNOMHO MOKPUEHO COo
aomaTtute. CUTHO Mcevn ro KpoMmaoT U CTaBu o
BP3 AOMaTUTE, UCEYUN TN NUNEPKUTE HOPMANHO Mo
AOoIMKMHaTa (BO TEHKM Kpyrdmkea) U CTaBu MM Bp3
gomatute u kpomugot. [ogaou margaHoc, con,
oueT U 3ejTuH. PeHpaj 6eno cnpewe Bp3 canartarta
ce gogeka noBpLinHaTa He e NOTMOMHO MOKpUeHa
n 6ena (Npenopaynueo € CrnojoT Ha CUPEHETO Aa
e OoKony efeH caHTumeHTap). [locnyxu co
AoMallHa pakuja.
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SALATA DE LA MONOSTIPOVO

Ingrediente :
6-8 cepe tinere,
4-5 rosii mari,
1 ardei verde (sa nu fie iute),
1 ardei verde iute,
1/2 castravete,
7-8 masline,
putin patrunjel tocat marunt,
200 g brénza razuita,

sare, otet si ulei de masline dupa gust.

Se taie rosiile in felii subtiri. Pe o farfurie
incepeti sa dispuneti rosiile astfel Tncat fundul
farfuriei sa fie acoperit cu rosii. Deasupra puneti
ceapa taiata marunt, castravetele taiat rondele,
ardeii taiati rondele, patrunjelul, sarea, otetul si
uleiul. Deasupra se pune branza data prin
razatoare. Stratul de branza trebuie sa fie gros de
un centimetru. Aceasta salata se serveste cu
rachiu de casa.
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NMUANEPKU NOJNIHETU CO 'PAB

3emerTe:
1/2 krp. rpas
1/2 krp. kpomung,
100 rp. macno
1 naxwuua upseH nunep
LpH nunep
mMargaHoc
KepeBucC
8 6abypwu
CsapeTe ro rpaBoT CO efHa rnasvya CUTHO
ceykaH kpomng. OcTaHaTMOT Aen o4 KpomuaoT
nceykajTe ro n ucnpxeTte ro Co Macrnoto Aoneka
Aa noxontu. TprHete ro oA oraH v gopajte My
LUPBEH nNunep, UpH nunep, Con, MargaHoc, Marnky
KEpeBUC W Ha Kpaj CTaBeTe 0 CBapeHWOT rpas
NPeTXoa4Ho ucueneH oa sogata. Mamewajte gpobpo
N co Taa cMmeca nonHete rn 6abypute. MNunepkute
peneTe rm BO 3eMjeHa TaBa HaMadkaHa co Macrio.
Bo octatokoT o4 cmecaTta CO Koja M MNOMAHUTE
nunepkUTe [oAajTe o4 BogdaTa BO Koja ce Bapen
rpaBoT, MNpoMelLajTe u cunete ro Toa MpeKky
nunepknte Bo TaBaTta. CraBeTe ja TaBaTa BO
pepHa fa ce neye okosly NosoBUHA Yac.
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ARDEI UMPLUTI CU FASOLE

Ingrediente:

1/2 kg fasole,

1/2 kg ceapa,
100 g ulei,

1 lingurita cu piper rosu,
piper negru,
patrunjel,
pastarnac,

8 ardei sau gogosari.

Se fierbe fasolea impreuna cu o ceapa taiata
marunt. Restul de ceapa se taie deasemenea
marunt si se prajeste in ulei pana cand devine
aurie. Fasolea odata fiarta, se scurge de apa si se
amesteca cu ceapa prajita, cu piperul rosu, cu
piperul negru, cu putin pastarnac si cu patrunjelul.
Cu acest amestec umpleti ardeii spalati si curatati
in prealabil. Puneti intr-o tava unsa cu ulei ardeii
astfel umpluti. Restul de amestec pentru
umplutura, care nu s-a folosit, se amesteca cu o
mica cantitate din apa in care a fiert fasolea si se
pune in tava alaturi de ardeii umpluti. Tava se da
la cuptor pentru aproximativ o jumatate de ora.
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YOPBA O1 TUKBUYKU

3emerTe:
50 rp. mact
2 naxwuum 6palHo
1/2 rnaBuua Kkpomng,
1 naXknyka upBeH nunep
1 TMKBUMYKa
Mupoauja
1 jajue
ouet
CraBeTe ja macta pa ce 3rpee, gogajte ro
OGpawHoTO 1 nponpxete ro. MNotoa goaajTe cUTHO
cedykaH kpomng. Kora ke nMOXoNTU KPOMUAOT
AofajTe ro UpBEHMOT nNunep W uanyneHata Ha
KOLUKM CWUTHO ceyvkaHa TukBuyKka. [lponpxete ru
Marnky TUKBUYKMTE MNa Hanejte co BOAa Kako 3a
cekoja 4opba. Kora ke oOMeKHaAT TUKBUYKUTE
Aopjajte manky mupoguja.
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CIORBA DE DOVLECEI

Ingrediente:

50 g untura,
2 linguri faina,

1/2 ceapa,

1 lingurita piper rosu,
1 dovlecel,
mirodenii,

1 ou,
otet.

Puneti intr-o tigaie la topit untura. Adaugati
faina si prajiti-o putin. Adaugati ceapa taiata
marunt. Cand ceapa a devenit aurie adaugati
piperul, mirodeniile si la sfarsit dovlecelul taiat
marunt. Mai prajiti putin si dovlecelul, dupa care
turnati apa. Fierbeti padna cé&nd se Tinmoaie
dovlecelul. Se bate oul si se drege cu el ciorba.
Otetul se serveste separat si fiecaruia dupa gust.
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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-mail-ul: lianadumitrescu2000@yahoo.com sau
lianadumitrescu@cdep.ro.

Care este scopul nostru 2

Scopul A.M.R. este acela de a:
* Reprezenta public, promova si ocroti interesele  et-
niei 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 ?

Asociatia Macedonenilor din Romania, prin efor-
tul membrilor sai, a reusit sa-si concretizeze o parte din
telurile sale:

« Infiintarea a 45 de filiale in 20 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”, ansamblul “Fii Soarelui”.

» Sarbatorirea principalelor evenimente laice si religi-
oase din viata macedonenilor,

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

* Dezvoltarea constiintei de etnic macedonean,

* Péstrarea 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
www.asociatia-macedonenilor.ro
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