“‘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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MAKEJIOHCKH
TPATMIOHATTHY
JATTERBA






POFTA BUNA!

AOBAP ANETUT !



MaxkemoHCKHUTE TPAAUIINOHAIHH jaleha

KOMNWUP CO LIUTEP

3emerTe:
1 Krp. KoMnnpwm
250 rp. TeneLkn nnu jyHewuxkun apo6
1 rmasuua Kkpomuz
con
UpH nunep

1 jajue

MI1EKO

mMacT

Manynete rm komnupute, U3IMUTE TH,

obGapeTe 'M U BHMMaBajTe [a He ce npeBapar.
N3Bagete M, wuceyete M MO [AO/MKMHA Ha
nofnoBMHa M CO naxudka u3gnabete  Twu.
M3BageHaTa cpeguHa u3rmedveTe ja CO BUNYyLUKa
unu nponacupajte ja. [OpoboT u3MmujtTe ro wu
comenete ro Ha MawwuHa 3a Meco. Kpomumpot
nce4vkajtTe ro CUTHO W UCMpXeTe ro, goaajtre ro
MeneHnoT Apob U UCUTHETUOT KOMMUP NponpxeTe
Mariky a notoa ctaBeTe LpH nunep, Cos n ctaBeTe
ro jajueto. Ce ybaBo m3amellajte M MNOSHETE ™
BANabHaTUHUTE Ha KOMMNUpWUTE, HapedeTe M BO
nogMaykaHa TaBa, HanejtTe rm co MIieKo Taka Aa
Komnupute GmaaTt obnueHn u nonpckajte rm co
pactorneHa macT. [leyeTe M BO pepHa goAeka He
ce BUpBarT.




Carte de bucate macedonene

CARTOFI UMPLUTI CU FICAT

Ingrediente:
1 kg cartofi,
250 g ficat de vita sau de vitel,
1 ceapa,

sare,

piper negru,
1 ou,
lapte,
ulei.

Se curata cartofii, se spala gi se pun la fiert
fiind atenti sa nu fiarba prea mult. Se scot cartofii
din apa si se taie pe din doua in lungime. Cu o
linguritd se scobeste miezul care se paseaza.
Ficatul se spala bine si se da prin masina de tocat
carnea. Ceapa se curata, se spala, se taie marunt
si se prajeste in putin ulei. Peste ceapa se adauga
ficatul si pireul de cartofi. Se mai prajeste totul
cateva minute, se ia de pe foc si se adauga piperul
si oul. Se amesteca bine. Compozitia obtinuta se
pune in cartofii scobiti. Cartofii astfel umpluti se
pun intr-o tava unsa ceva mai adanca. Se toarna
laptele in tava si pe fiecare cartof se pune putin unt
sau untura. Se coc cartofii pana cand devin bruni.



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

TENELWKAN JA3UK CO BUHO

3emeTe:
1 Tenewku jasunk
1 KNTKa 3eneH 3a cyna
2-3 rnasuum Kpomung
5-6 nap4nba MOpPKOBU
AaduHOB NnUCT
2-3 YelHuHba NyK
400 rp. 6eno BMHO
Macrno
M3mujTe ro jasmkoT, ucymucteTe ro 3eneHoT u
cTaBeTe M 3aeHO Aa ce Bapart. (M0 MOXHOCT BO
“‘ekcnpec noHey’). Nocne Bapewe of 2-3 yaca BO
KOSIKYy € OMeKHaT ja3uKoT u3BageTe ro of cynara u
nanynete ro. Bo TeHyepe crasete 125 rp. macno
Ja ce 3arpee M cnywTteTe o jasuKoT Ja ce
nponpxwn opf cute cTpaHu. [loToa Aopajte ro
KPOMMOOT WUCEYKAaH Ha pe3eHKW, MOpKOoBUTE
nceykaHu Ha Tpkanua, 4adUHOBUOT JIUCT, NYKOT U
CeTOo HanejTe ro co BUHOTO. BapeTte ro ce gypu He
OMEKHe KpOMMOOT UM MOPKOBOT W JoJeka He
ucnapu TedHocTta. M3BageTe ro jasukoT, uceyete
rO Ha napyuka cepBupajTe ro BO AOJSITHABECTA N
YMHKja, a OKONYy HapeeTe ro unor.




-

Carte de bucate macedonene

LIMBA DE VITA CU VIN

Ingrediente:
1 limba de vita,
1 legatura de verdeata pentru supa,
2-3 cepe,
5-6 morcovi,
foi de dafin,
2-3 catei usturoi,
400 g vin alb,
ulei.

Limba se spala, verdeata se taie marunt si se
pun mpreuna la fiert. In momentul in care limba a
fiert (dupa céateva ore) si s-a inmuiat, se scoate din
apa si se curata. Intr-un vas se pun la prajit 125 g
de ulei si limba taiata felii. Se prajeste bine pe
toate partile dupa care se adauga ceapa taiata
solzi, morcovii taiati rondele subtiri, foile de dafin,
usturoiul maruntit si vinul. Se fierbe totul pana
cand se inmoaie morcovul si ceapa, respectiv.mai
scade lichidul. Se scoate limba, se taie felii mai
groase. Se serveste limba taiata intr-un platou de

forma lunguiata cu sosul alaturi.




MaKeZ[OHCKI/I TpaAullMOHATIHU jaz[eH)a

TENELWKW JA3UK NOTNEYEH

3emeTe:
1 Tenewku jasuk
1 BpcKa 3eneH 3a cyna
1 rnaBuuya Kpomng
1-2 naxuym 6eno BMHO
50 rp. cnaHvHa
30 rp. - 1 naxuuya 6paluHo
1 padpuHoB nucT
MarskKy TPOLUKW / TonYeH npenedeH neb/
1 naxxmuya mact
UpH nunep
con
M3mujTe ro gobpo jasnkoT n ctaBeTe ro ga ce
Bapu CO 3eneHoT U BUHOTO, OTKako OMekHe, ce
4ynctM of Koxata. Bo wmcumcteHmoT  jasuk
HanpaBeTe Of CUTe CTpaHu Pe30BU CO HOX U BO
HMB CTaBeTe MO €AHO Mano napye CcraHuHa.
CeapeHnoT 3eneH wucnacupajte ro. Hanpasete
3anpwka co 1 naxuua mact, 1 rnasuuya Kpomug
cuUTHO ncevkaH u 30 rp. 6pawHo. Bo 3anpwkaTa
pofagerte ro nacvpaHuoT 3erneH v gojajte oA
cynata BO Koja ce Bapen jasukoT, ToOsnKaBa
KONMuunHa gogeka He gobueTte ryctmHa Ha Kawla.
CBapeHuoT ja3uk cTaBeTe ro BO nNogmaykama Tasa,
HanejTe ro co oBaa kawa, noconere no BKyC a
ofo3ropa npenujtTe ro Cco Marnky WCNPXKeHN
Tpowkun. CTaBeTe ro BO pepHa Marky Aa ce 3aneye
OKOIy MosioBUHa 4ac.
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LIMBA DE VITA LA CUPTOR

Ingrediente:

1 limba de vita,
verdeata pentru supa,
1 ceapa,

1-2 linguri de vin alb,
50 g slanina,

30 g sau 1 lingura de faina,
1 foaie de dafin,
crutoane mici din paine,
1 lingura de ulei,
piper negru,
sare.

Limba se spala bine si se pune la fiert cu
verdeata si cu vinul. Tn momentul In care s-a
inmuiat limba, se scoate si se curata. Separat
slanina se taie bucatele mici ca pentru impanat. Se
impaneaza limba cu bucatelele de slanina.
Verdeata din supa se scoate si se paseaza. Se
face un rantas din 1 lingura de ulei, ceapa
maruntitd si faina. Peste rantag se adauga
verdeata pasatd si putind supa in care a fiert
limba. Compozitia trebuie sa aiba consistenta unei
ciulamale. Limba impanata se pune intr-o tava, se
toarna pe deasupra compozitia si crutoanele de
paine. Se da la cuptor pentru o jumatate de ora.



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

NMOCHA CAPMA

3emerTe:
1 rmaBuua Kucena 3enka
400 rp. opu3s
4 cTpaka npa3s
UpH nunep
LpBEH nunep
250 rp. macno
OpBojTe ja 3enkata NMCT MO JIMCT Ha
Maneykn napuumwa. Vceyete ro CUTHO MpasoT U
[obpo ncnpxete ro Ha macnoTo. [loToa gogajte ro
LPBEHNOT nunep n opusoT. lNMponpxeTte ro ywre
Marky M TprHeTe ro of orad, a notoa goaajte ro
LUpHWOT nunep. CBuUTKajTe capMn BO rofieMmMHa Ha
opeB. Hanejte rm co manky paconHuua n soga u
BapeTe M Ha TMBOK oraH. Kora ke ©ugaT ckopo
BapeHn capmuTe, JofajTe ywTe efeH unyaH
mMacno.
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SARMALE DE POST

Ingrediente:
1 varza murata,
400 g orez,

4 fire de praz,
piper negru,
piper rosu,
250 g ulei.

Desfaceti frunza cu frunza varza murata.
Prazul se taie marunt si se prajeste in ulei. Se
adauga piperul negru si orezul. Se mai prajeste
amestecul putin dupa care se da jos de pe foc si
se adauga piperul rosu. Se fac sarmalute de
marimea unei nuci mai mari. Separat faceti un pic
de rantag din ulei gi putina faina . Dupa ce s-a
prajit faina, adaugati putind apa. intr-un vas care
merge la cuptor, puneti pe fundul lui foi de varza
murata apoi sarmalele. Pe deasupra se pune
rantasul si se baga in cuptor la foc mic. Se mai
pune pe deasupra o cegcuta de ulei atunci cand
sarmalele sunt aproape gata.



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

TABYE OPU3 U KOMIUP

3emerTe:
250 rp. opu3s
750 rp. komnup
2 rnaBuum Kpomng
100 rp. macno
LUpBEH nunep
LUpH nunep
mMargaHoc
con
MceukajTe ro cMTHO KpOMUAOT M UCTIPXKETE ro
Ha MacnoTto. [oaajte ro opu3oT, a KOMNUPOT
NCeYKaH Ha OBasnHW NapyvMka HapedeTe ro npeky
opusot. CtaBeTe Boga, Aa ce obnue, gogajte con
Nno BKYC, MargaHoC, UpH nunep u cTaBeTe ro BO
pepHa ga ce ucneve.
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OREZ LA TAVA CU CARTOFI

Ingrediente:
250 g orez,
750 g cartofi,
2 catei de usturoi,
100 g ulei,
piper rosu,
piper negru,
patrunjel,
sare.
Usturoiul se taie marunt si se prajeste in ulei.
Se adauga orezul si amestecul se mai prajeste
putin. intr-un vas care merge la cuptor se pun
cartofii peste orezul si usturoiul prajit si se adauga
apa cat sa acopere totul. Se mai adauga piperul,
patrunjelul si sare dupa gust si se da la cuptor
pentru a se coace.

10



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

NMPA3 BO PEPHA

3emeTe:
800 rp. npas
200 rp. oBYO cupere
20 rp. macno
2 jajua
40 rp. 6pawHo
UpH nunep
1/4 nutap mneko
con
Mpa3oT wucunctete ro, wucevyete ro Ha
napynka Jonrm 2 cMm., cBapeTte ro BO COflieHa
Boda, a notoa wucuepete ro. [lonoeBuHaTa of
Npas3oT cTaBeTe ro BO NogmadkaHa TaBa, Mpeky
Npas3oT CcTaBeTe [0 CUPEHETO MNPETXOAHO
n3gpobeHo M Ha KpajoT Manky upH nunep. Oea
npekpuTe ro co fgpyrata MonoBuHa of npasor.
HanpaBete notoa rnatka cmeca of jajuarta,
OpalHOTO M MNEKOTO W NpenunjtTe ro co Hea
npa3oT. [levyeTe ro BO pepHa AoJeKa ce 3apyMeHM.
CnyxeTe co nyT ajsap u TypLmja.

11
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PRAZ LA CUPTOR

Ingrediente:
800 g praz,
200 g brénza de oaie,
20 g ulei,
2 oua,
40 g faina,
piper negru,
1/4 | lapte,
sare.

Prazul se spala, se taie in rondele mai
groase, de circa 2 cm, se pune la fiert in apa
saratd si dupa aceea la scurs. intr-un vas care
merge la cuptor se pune jumatate din cantitatea de
praz, pe deasupra branza faramitata si apoi restul
de praz. Separat se amesteca laptele cu ouale, cu
sarea si cu piperul si acest amestec se toarna in
tava peste praz. Este gata cand s-a rumenit. Se
serveste cu aivar iute si muraturi.
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

CAPMA O[1 KUCEJIA 3EJIKA CO OPEBM

3emeTe:
1 rmaBuua kucena 3enka
4-5 rnaBuum Kpomung
1 yawa opwus
100 rp. opesu
Macro
OpawHo
LpBEH nunep
con
3enkata pasgenete ja Ha nuctosu. Bo TaBa
cTaBeTe ro kpommgoT ga ce npxu. Kota ke buge
CKOPO WCNPXXEeH [04ajTe ro Opu3oT U MNpXeTe ro
3aeQHO CO KpPOMMAOT CO MOCTOjaHO HaneBawe
Boda 3a Oa He 3aropu opu3oT. Kora opusoT ke
OMEeKHe, MpornpxeTe ro YywTe Manky, noTtoa
TprHeTe ro of oraH W [Jopajte M opeBuTe
npeTxoaHo uctonyeHn. Co oBaa cmeca BUTKajTE ja
capmara. Hapegerte ja Bo TeHllepe n obnumjte ja co
BoAa. NpunpemeTte 3anpLuka Ha CrnegHUOT HaYUH:
Bo TaBa ctaBeTe 2 naxuum macro, 3arpejte ro
nobpo, godajte 2 naxuunkwa OpalHo U Marnky
UpBEeH nunep, na CcO 3anplkata npenujte ja
capmata. CtaBeTe ja Ha cnab oraH ga Kpyka ce
Aogeka He OMeKHe 3ernkaTa.

13
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SARMALE DE POST CU NUCI

Ingrediente:
1 varza murat3,
4-5 cepe,
1 cesgcuta de orez,
100 g nuci,
ulei,
faina,
piper negru,
sare.
Se desface frunza cu frunza varza murata.
Se taie matunt ceapa si se pune la prajit in ulei. Se
adauga orezul si se mai prajeste un pic amestecul.
Se adauga putina apa treptat pentru a nu se prinde
orezul si se mai lasa la distuit pana se inmoaie
orezul. Odata inmuiat orezul se ia de pe foc si se
adauga nucile maruntite. Din aceast amestec se
fac sarmalele care se ruleaza in foi de varza
murata. Se pun sarmalele intr-un vas care merge
la cuptor. Separat se face un rantas din 2 linguri de
ulei, 2 linguri de faina si piper, care se toarna peste
sarmale. Se dau sarmalele la cuptor la foc mic
pana cand s-a inmuiat varza.

14



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

NMOCHA BAMJA

3emerTe:
1/2 krp. 6amju
2 noronemMm nauum macno
1 rnaBuua Kkpomng
4-5 pomatun
1-2 YyeLwHu nyk
mMargaHoc
UpH nunep
con
bamjute wncuuctete MM oL neTenkute,
nonapeTte TV CO Bpena Boda u ncuenete rm goodpo.
Ha gBe noronemu naxuium macrno Ucnpxete OBe
rmaBuMuUM CUTHO UMCEYEeH KpoMug, KONnKy [Aa
3axontn, gogajte 4-5 HanonHo 3penn gomatw,
N3nyneHn u wucedkaHu, 6e3 ceme, Marnky nyk,
NCeYeH MargaHoc, COon, UpH nunep W Hajnocne
craBeTe M nonapeHute 6amju. [Moknonete ro
cagoT M OCTaBeTe ro Ha TMBOK OraH ga ce nosapu
okony 30 MUHYTW.

15
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BAME DE POST

Ingrediente:
1/2 kg de bame,
2 linguri mari de ulei,
1 ceapa,
4-5 rosii,

1-2 catei de usturoi,
patrunjel,
piper negru,
sare.

Bamele se spala, li se taie coditele, se
oparesc bine cu apa fierbinte dupa care se scurg
bine de apa. Separat in 2 linguri de ulei se pune la
prajit ceapa maruntita, rogiile decojite si taiate
cubulete mici fara seminte, usturoiul, patrunjelul,
piperul si ultimele se pun bamele. Acoperiti vasul
cu un capac si mai lasati totul sa se distuie inca 30
de minute.
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MaxkeTOHCKH TpaIullMOHATHH jafcHha

NEYEHU NUNEPKA

3emere:
500 rp. neyeHn NnnNepku
300 rpama gomatu
200 rp. oBYO cupere
Macrno
con
UpH nunep
Wcnedete rm nvnepkute, wu3nynete rmm u
ctaBeTe M BO Tasa. [omaTtute usMujte ru,
nanyneTte ry, Haceykajte TM W CTaBeTe M BO
TeHLlepe co Marnky macno ga c nponpxat. Oa kako
BogaTa Ke wuchapu cTaBeTe [MOfoBMHA 0f
cYpeneTo NpomMeLuajte ro 4obpo u ctaeeTe ja Taa
cMeca npeky nunepkute BO TasaTta. Opoasropa
cTaBeTe ja wu3gpobeHa pfpyrata nonoBuHa of
CUpPEHETO, HapoceTe CO LpH nNunep n ctaBeTe ro
BO pepHa. NeyeTe ro 30 MUHyTHW.

17




Carte de bucate macedonene

ARDEI COPTI

Ingrediente:
500 g de ardei copti si decojiti,
300 g rosii,
200 g branza de oaie,
ulei,
sare,
piper negru.

Se pun ardeii intr-o tava care merge la
cuptor. Rosiile se spala, se decojesc, se
maruntesc si se pun la prajit intr-o tigaie cu putin
ulei. Dupa ce s-a mai evaporat din lichid, adaugati
in tigaie jumatate din cantitatea de bréanza
maruntitéd bine si mai prajiti putin. Compozitia din
tigaie se pune peste ardeii din tava. Pe deasupra
puneti cealaltd jumatate din cantitatea de branza,
presarati piperul si bagati la cuptor. Se coace cam
30 de minute.
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

CANNATA o4 MnAQ KpomMuA

3emere:
2 KATKN Mnag Kpomug,
4 jajua
mMacno
oueTt
con
CaperTe v jajuaTa, 1 U3nyneTe rm n ncevete
M Ha peseHkn. KpommaoTt mcumcrtete ro, mamumjte
ro n uceykajte ro. CraBete ro BO YMHMja 3a
canarta, noconeTte ro, Hanejte ro co Macrno wu
noneka namellajte. Ha kpaj ctaBete rm peseHkuTe
O4 jajuaTa M NOBTOPHO JlECHO WM3MelajTe ja
canarara.
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SALATA DE CEAPA VERDE

Ingrediente:
2 chite de ceapa verde,
4 oua,
ulei,
otet,
sare.

Quale se fierb si se taie solzi. Ceapa se
curata, se spala si se taie rondele. Intr-un castron
de salata se pune ceapa verde, uleiul, otetul gi
P sarea. Se amesteca bine dupa care se adauga si
8 oudle.

20



MaxkeTOHCKH TpaIullMOHATHH jafcHha

MAJNULIAHO

3emerTe:
4 Mmogpu naTnvLiaHun
200 rp. oBYO cupere
6 YelHMHba YK
50 rp. opesu
50 rp. macno
UpH nunep

M3mujTe v natnupaHuTe, notoa ulbpuwete
M 1 ucrneyeTe M BO pepHa uUnn, Ha NnoTHaTa of
wnopetot. Kora naTtnupaHute Ke ce onagart
n3nyneTe rm octaeseTe MM BO Lejarnka ga ce uenart.
3a Toa Bpeme BO ApBeHa BaraHka MCTonyeTe ro
NyKOT CO conTa, CTaBeTe M OpeBUTe Na U HUB
Aobpo ncronyete rm U ctaBeTe ro LPHUMOT Nunep.
WcuepeHnte natnuypaHn uctonyete M wm
nomellajTe M co NyKoT OpeBuTe Na Jopajte ro
N3rMevYeHoTo cupewe. 3arpejte ro mMacnoTto Ao
BpYewe WM BHUMTENHO MOMellajTe ro BO OBaa
NMKaHTHa canaTta. CanaTtaTa MoOXe fa ce NOCNyXu
Kako npurior co MneyeHO Meco, a MoXe fa ce
KOPUCTU KaKo npegjanere

21
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MALIGIANO

Ingrediente:
4 vinete,
200 g branza de oaie,
6 catei usturoi,
50 g nuci,
50 g ulei,
piper negru.

Vinetele se spala si se coc. Dupa ce s-au
copt se decojesc si se pun la scurs. Intr-o piua de
lemn se piseaza usturoiul cu sarea. Nucile se
maruntesc fin de tot. Pe un tocator de lemn se
maruntesc fin si vinetele dupa ce s-au scurs.
Rosiile se decojesc si se maruntesc si ele pe
tocator. Branza se marunteste si ea. Intr-un
castron de salata se amesteca vinetele, usturoiul,
branza, rosiile si nucile obtindndu-se o compozite
de o anumita consitenta. Separat intr-o tigaie se
incalzeste uleiul pana la fierbere dupa care incet
incet se incorporeaza in compozitie. Se poate
servi ca antreu sau ca garnitura la friptura.
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

MAHLIYP

3emerTe:
1 Krp. 3eneHun nNunepku
1 Krp. gomatu
1 mogap natnuuaH
mMacro
con
3 YellHMHba YK
Msmnjte ™ nunepkute, wnsbpuwete m u
cTaBeTe M ga ce nedar. [Jomatute UCTO Taka
n3MmujTe M M CTaBeTe MM BO pepHa ga ce nevar.
Mcneyete ro v mogpuoT natnuyad. Nunepkute
nanyneTe rrm u UCTON4YeTe M BO ApPBEHa BaraHka
Kage NpeTxogHo CTe ro UCTOoNYMe NykoT Co Marnky
con. [Jomatute wusnynete rM u craBeTe M Ha
uegunka ga ce wucuepatr. On kora ke Owupat
NcueaeHn UCTONYETE MM U HUB KakKo M MU3MNYyNeHnoT
mogap natnuyaH. Of kako ce ke 6uge ybaso

NCTONYEHO, NPEBPUjTE O MacroTo U Ao4ajTe ro BOF ==

nNUHRYpoT. M3mewajte Aobpo 1 noconeTe no BKyC.
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PINGIUR

Ingrediente:
1 kg ardei verzi,
1 kg rosii,
1 vanata,
ulei,
sare,
3 catei usturoi.

Ardeii se spala, se sterg de apa si se pun la
copt. Rosiile de asemenea se spala si se pun in
cuptor pentru a se coace. Se coace de asemenea
si vanata. Ardeii se decojesc si se maruntesc bine
pe un tocator de lemn. Usturoiul se piseaza cu
putina sare. Rosiile se pun intr-o razatoare pentru
a se scurge dupa care se decojesc Si se
maruntesc pe tocator. La fel se procedeaza si cu
vanata. Intr-un castron pentru salatd se amesteca
ardeii cu rosiile, vanata si usturoiul. Intr-o tigaie se
incinge uleiul care dupa aceea se incorporeaza si
el Tncet, incet Tn amestecul din castron. Se
amesteca bine si se sareaza dupa gust.
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TOJIYEH NYK

3emerTe:
5-6 YellHWHbaA NyK
1 paka opeBu
mMacro
KucenuHa
con

3emeTe [OpBeHa BaraHka M WUCTON4YeTe O
nykoT co con. [locteneHo gogasajTe rM opesuTe n
ToNn4yeTe rm 3aefHo co NykoT. [loToa foaasajte ro
MacnoTo MOCTENeHO W MaTeTe [[a CTaHe Kako

MajoHes. Bo Taa cmeca gopajte kucernmHa no BKyC
1 noconeTe no BKYC.
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USTUROI PISAT

Ingrediente:
5-6 catei de usturoi,
1 mana de nuci,
ulei,
otet,
sare.

Intr-o piud de lemn se piseaza usturoiul cu
sarea. Treptat in piua se adauga si nucile. Dupa
aceea se adauga treptat si uleiul astfel Tncat
compozitia sa aiba consistenta unei maioneze. Se
adauga otet si sare 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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