“‘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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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

CYMNA o1 NACUPAH T'PAB

3emerTe:
250 rp. rpas,
80 rp. cyBa cnaHuHa
80 rp. cyBo Meco,
efHa rnaesuua Kpomua,
ABE YellHMHa NyK,
MarnkKy LpBeH nunep,
con,
NaBpoB JIUCT U
Masnky LpH nunep.
peBOT ce Bapu u ce nacupa. CnaHuHaTa ce
ceye Ha KOLKM 1 ce NponpXyBa Marsky, a notoa ce
AofaBaat CyBOTO MECO MWCEYEHO Ha  KOLKW,
KPOMUAOT M NYKOT MCEYEHU CUTHO, LIPBEHUOT U
upHmot nunep. CeTo TOa Cce wu3MewyBa CO
ncnacupaHuoT rpaB M Ce Haneesa cO BogaTa oA
rpaBoT 4o noTtpebHaTta ryctuHa. NoToa ce gogasa
COon no BKYC.



Carte de bucate macedonene

FASOLE BATUTA

Ingrediente:
250 g fasole,
80 g sunca,
80 g carne uscata,
1 ceapa,

2 catei de usturoi,
un pic de boia,
sare,
foi de dafin
piper negru.

Fasolea se fierbe si se paseaza. Sunca se taie
cubulete care se prajesc un pic, dupa care se
adauga carnea uscata taiata cubulete, ceapa si
usturoiul marunt taiat, boiaua si piperul negru.
Toate acestea se amesteca cu fasolea pasata si
cu apa in care a fiert fasolea pana se obtine un fel
de piureu de consistenta dorita. La sfarsit se
adauga sare dupa gust.



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

CAINNATA OO IrPAB

3emeTe:
350 po 400 rp. rpas,
ABE rMaBuyKM KpoMua,
HEKONKY YellHWHsa NyK,
ABa CBEXM MOPKOBW (MOXeE 1 of TypLuumja),
MarnkKy margaHoc,
con,

oLeT U
macro.

MpaBOT ce Bapu Taka LITO 3pHaTa ga ocTaHat
uenn. [lotoa ce npouegyBa M ce Mewa
BHMMATENHO BO CTakfeHa 4vMHuja CO MOpPKOBUTE
N3pEeHOAHN Ha KPYMNHO peHAae, CO KpOMUAOT UCEYEH
Ha TEHKM pe3aHKn 1 ce 3a4nHyBa CO oueT U Macno,
ce [gopaBa MargaHocoT, M Mo xenba upH nunep.
Ce cnyxu ctygeHa.
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SALATA DE FASOLE

Ingrediente:
350 — 400 g fasole,
2 cepe,
cativa catei de usturoi,
2 morcovi proaspeti (pot fi si murati),
putin patrunjel,

sare,

otet si
ulei.

Fasolea se fierbe astfel incat boabele sa
ramana intregi. Se scurge fasolea de apa si se
amesteca atent intr-o farfurie de sticla cu morcovii
trecuti prin razatoare, cu ceapa taiata rondele
subtiri, se condimenteaza cu ulei si otet, se
adauga patrunjel si piper negru dupa gust. Se
serveste rece.



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

PAB CO CYBU PEBPA U NNYTU NUNEPKHU

3emerTe:
500 rp. rpas,
300 rp. cyBu pebpa,
2 — 3 rmaBsuum Kpomua,
HEKOMKY NyTU NUMNEpPKHU,
3a4unHK (con, MargaHoc, LUpBEH U LPH nunep),
ABE [0 TPy Naxuumn macno.

paBoT, ogBeyep NOTOMEH BO BOAAQ, yTpeaeHTa
ce npoueaysa M ce Hanesa CO CTyaeHa Boga n My
ce pgopaeaaTt cysBuTe pebpa, 0obpo naMuMeHu u
MCeYEHN Ha MOCUTHU Mapynkea, noToa KpoMuaoT,
npeceyeH Ha MONIOBUHKM, HO Taka LITO Aa He ce
pasgenu rnasuykata u nunepkute. Ceto Toa ce
Bapu 3aefHO AOAdeKa rpaBoT HE OMEKHe CoceM,
Kora Ke ce cBapu ce, ce godasa CoOfl, a nunepkuTe
ce BagaT o TeHLepeTo M ce nacupaaT, ce
nNponpXyBa Ha MacnoTo, CO ABe A0 TpU naxuum
rpaB M3BageH 3aefHO CO HMB UCTO Taka MacupaH.
OBa ce 3anpxyBa ce gofaBa Marky LpBeH nunep
N ce 3aeHO Ce Bpaka BO TEHLIEPETO M ce ocTaBa
Aa ce Bapy yLITe HEKOSIKY MUHYTH.
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FASOLE CU COSTITA AFUMATA $I ARDEI
IUTE

Ingrediente:
500 g fasole,
300 g costita afumata,
2 — 3 cepe,
cativa ardei iuti,
condimente (sare, patrunjel,boia si piper negru),
doua — trei lingurite ulei.

Fasolea se lasa la inmuiat in apa, dupa care se
scurge, se aduga apa rece gi costita bine spalata
si taiata bucatele marunte, se adauga ceapa taiata
la jumatate astfel incat sa nu se rasfire si ardeii.
Toate acestea se fierb pana cand fasolea se
inmoaie bine. Dupa ce a fiert fasolea se adauga
sarea, iar ardeii se scot si se piseaza, se prajesc
un pic in ulei impreund cu doua trei lingurite de
fasole fiarta. Totul se prajeste, se adauga un pic
de boia si totul se baga in oala din nou si se lasa
cateva minute sa fiarba.



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

TABYE N'PABYE

3emerTe:
500 rp. rpas,
1 Kr. Kpomug,
200 rp. macno,
4 cyBu nNuUnNepku,
HEKOJIKYy NnaBpOBU NIUCTOBM,
conwu
nomariky LpBeH 1 LpH nunep.

paBoT ce Bapu BO [OCTa BOAa AodeKa He
OMEKHaT 3pHaTa, HO He M Ada ce cBapaT cocema.
Bo meryBpeme KpoMmagoT ce ceuka Ha CUTHU
pe3eHKn M ce npXxu, notoa ce nocosnyea, My ce
gofaesaaTr no Marnky upBeH W upH nunep. Bo
3eMjeHO TaB4ye ce pedaT ped Kpomup pepn rpas,
Taka wWTo ogo3sropa ga 6upge rpaes. CeTto Toa ce
Haneea CO BoAaTa BO KOja Bpuwen rpasoT, na ce
HapegyBaaT CyBUMTE NUNEPKM W NaBpoBUTE
NINCTOBK 1 CETO Ce NoTrneYvyBa BO pepHa ce JoAeka
BogaTa koMnneTHo He ucnapu. Ce cnyxu Tonno,
HO MOXe W CTyAeHO, KakO A04aTOK Ha CBUHCKM
KpemMeHaasnm unu nneckasmum
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TAVCE GRAVCE

Ingrediente:

500 g fasole,
1 kg ceapa,
200 g ulei,

4 ardei uscati,

cateva foi de dafin,
sare
un pic de piper negru si rosu.

Fasolea se fierbe in apa pana cand boabele s-
au fnmuiat. Intre timp ludm ceapa o tocdm maérunt
si 0 calim un pic, dupa care se pune putina sare i
se aduga boiaua si piperul negru. Intr-un vas de lut
se pune un rand de ceapa, un rand de fasole,
astfel incat deasupra sa fie ceapa. Peste toate se
toarna apa in care a fiert fasolea. Dupa aceea se
pun deasupra ardeii uscati si foile de dafin si aga
se pun in cuptor la copt pana cand a mai ramas
doar putina apa in vas. Se serveste calda, dar se
poate servi Si rece, ca garnitura la cotlete de porc
si chiftele.




MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

NMATA OO rPAB

3emeTe:
Y5 Kr. KOpu 3a NuTa,
400 rp. rpas,
150 rp. wekep,
Marnky umver,
2 jajua,
100 rp. cyBo rposje,
Marnky rpus u macro.
Hobpo ceapeH rpaBoT ce ucueaysa, ce nacvpa
N ce ocTaBa fa WCTUHe, NoToa My ce fopasaaT
LUEKepOT, UMMETOT U jajuata. CeTo ce nameruysa u
coO cmecata ce nonHat kopute. Ce craBaT ABe
KOpY M HU3 LenaTa LupovMHa ce Hapegysa o[
cMmecaTa(kako 3a nuTa co jabonka), ce gopasa
Marky CyBO rposje M ce nocurnyBa CO rpus, ce
nonpcKkyBa CO Mariky Macrno u ce BUTKa BO pOSiHa.
CBuUTKaHUTE POSiHU Ce pefaT BO Tasa M ce nevyat
Ha ymepeH oraH. [leyeHaTta nuta ce ceve, ce
nocunysa co LleKep BO NMpaB U ce CRyXu 1 Tonna u
cTyaeHa.
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PLACINTA DE FASOLE

Ingrediente:
Y2 kg foi pentru placinta,
400 g fasole,
150 g zahar,
un strop de scortigoara,
2 oua,
100 g stafide,
gris si ulei.

Fasolea bine fiarta se strecuara, se paseaza si
se lasa la racit, dupa care se aduga zaharul,
scortigoara si oudle. Toate se amesteca si cu
acest amestec se umplu foile. Se intind doua foi si
pe una din laturi se pune o cantitate de umplutura
(ca pentru realizarea placintei de mere), se adauga
un pic de stafide si se rpesara cu grig, se stropeste
si cu un pic de ulei si se face un fel de rulou.
Rulourile aga facute se pun in tigaie si se coc la un
foc moderat. Placinta se taie, se presara cu zahar
praf si se serveste calda sau rece.
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

YOPBA O[1 KOMNPUBU

3emerTe:
Y2 Kr Mnagu Konpusm,
3 naxuum macno,
efiHa naxuua 6pallHo,
€[Ha Yalla KMcena nasraka unm Mneko,
Marnky nyk un
3a4MH MO BKYC.

Konpusute ce nammpaat gobpo, ce crtaBaaT BO
NIOHEeL, CO Xellka W coneHa Boda W rm Bapute
AecetMHa MUHYTU [dofeka He OMEKHaT COCeM.
MocebHO npaBuTe 3anpwka og 6OpalHoTO WU
MacrnoTo M ro gogasaTte JyKOT CUTHO MCEYKaH.
KonpuBute rM Bagute o Bogarta, MM ceykaTe
CUTHO U M goaasaTte BO 3anplikata. CeTto Toa ro
BapuTe Marnky, Co AogaBawe NPBMH Ha CTyaeHa
BoAda (3a ga He ce HanpaBaT rpyTku), a notoa ce
jogaesa Tonna BoOAa KOMKYy WTO € noTpebHo.
OTkako Manky ke ce npoBapar, r'M uctaBaTe o[
OMMHOT M ja gogasaTe naBrakata WM KUCenoTto
mneko. Mo xenba moxeTe ga cTtaBuTe U €OHO
jajue.

11
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CIORBA DE URZICI

Ingrediente:
Y2 Kg urzici tinere,
3 linguri de ulei,
o lingura faina,
0 ceasca de lapte sau de smantana,
cétiva catei de usturoi si
condimente dupa gust.

Urzicile se spala bine, se baga intr-o oala cu
apa fierbinte si sarata si se fierb vreo zece minute
pana cand sau Tnmuiat bine. Separat prajim
usturoiul si faina Tn uleiul incins. Urzicile le
scoatem din apa, le taiem marunt si le adaugam la
compozitia deja pregatita. Toate se fierb un pic, cu
adaugarea la nceput de apa rece (ca sa nu se
faca cheaguri), dupa care turnam si apa rece cat
este necesar. Le lasam sa fiarba cateva minute
dupa care le luam de pe foc si le adaugam
smantana sau laptele. Dupa preferinte se poate
adauga si un ou.

12



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

KOMNMPuUBU CO CUPEHE

3emeTe:
e[€eH Kr Mraan Konpusw,
300 rp 6erno cupemse,
50 rp TpanucT unn emeHTanep,
50 rp napmesaH,
Manky nytep(50 rp) u
COn no BKyC
Konpueute, 0obpo ucynucteHn ce craesaaT BO
XellKka coneHa Boa v ce BapaT AeceTuHa MUHYTU
notoa ce npouegyBaaTt, ce ceykaaT CUTHO, ce
nacupaart, ce NnponpXyBaaTt Ha NyTepoT u ce peaaT
BO OrHOOTMNOPHA YMHMja MNogMadkaHa Cco nyTep.
Bp3 HMB ce peHgaaT TpanucoT M napmesaHoT, ce
ce wu3MelwyBa a ojgo3ropa ce cTaBaaT TeHKU
napuymwa cupene. Ce ce ctaBa BO pepHa da ce
notneye gecetmHa MmHyTn. Ce cnyxar Tonnu.

13
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URZICI CU BRANZA

Ingrediente:

1 kg urzici tinere,
300 g branza alba,
50 g branza trapist sau ementaler,
50 g parmezan,
50 g unt si
sare dupa gust.

Urzicile bine curatate se baga in apa fierbinte si
sarata si se fierb zece de minute dupa care se
scurg, se taie marunt, se paseaza, se prajesc cu
un pic de unt si se pun in straturi intr-o farfurie de
iena unsa cu unt. Peste straturile de urzici se pun
straturi de branza trapist si parmezan, toate se
amesteca gi deasupra se pun feliute subtiri de
branza. Se baga vasul in cuptorul incalzit si se
coace zece minute. Se serveste cald.
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

CANNATA Ol NEYEHU NMUIMNEPKKU
CO KUCEJO MJIEKO

3emerTe:
1 Kr nnnepku,
50 rp macno,
300 rp kuceno mneko,
mMaraaHoc,
nyK n
€O No BKYyC.
lNMunepknTe ce nedar, ce nynaTt, ce yYuctaTt oA
ceMeTo, Ce ceyaT BO [JO/MKMHA WU Taka
NpenosioBeHN ce peaaTt BO YMHWja, ce npenesaat
CO KMcerno Mneko BO KOe CTe cTaBure macno, con,
TOMNYEH NYK U CUTHO UCEYKaH MargaHoc.

15
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SALATA DE ARDEI COPTI CU IAURT

Ingrediente:
1 kg ardei,
50 g ulei,
300 g iaurt,
patrunjel,
usturoi si
sare dupa gust.

Ardei se coc, se decojesc, se curata bine de
seminte, se taie in lungime si asa injumatatiti se
pun in farfurie, dupa care se toarna deasupra lor
iaurtul in care deja am pus ulei, sare, usturoi pisat
si patrunjelul taiat marunt.

16



MaxkeTOHCKH TpaIullMOHATHH jafcHha

NONHETU NUNEPKU CO CUPEHKE

3emeTe:
NONOBMHA KI NUMNEPKM,
cupemse,
60 rp macno,
e[Ho jajue,
MOMoBMHA Kr JOMaTH,
40 rp TPOLLKM o4 npeneYveH neo,
40 rp 6pawHo (oBe naxuum),
mMargaHoc,
ABa 4o Tpy gomaTu unu gomartHa canua.
Opbupate mMecHaTM M LUMPOKMA MUMNEPKU, U
neyeTe Ha CUMeH OfMH, Taka LWTO nywnaTta ce
noTtneyyBa HaegHalw W MNUNEPKATE OcCTaHyBaaT
LUBPCTW, TM NyNuTe BHUMATENHO W M YUCTUTE OA
cemeTo. lMocebHO cuTHUTE cupewe U gogaeaTe
edHo jajue, margaHoc u ce pgobpo mewarte. Co
BakoB un rm nomnHute nunepkute. lNonHeTute
nMNepkn rn Bankarte NpBuH BO BGpallHOTO a noToa
BO pa3mMaTeHOTO jajue Co TPOLKM U v npxute. Bo
MacroTo BO KOe ce npxea NunepkuTe ce gogasaart
ABa 0o TpuM gomMaTtu unu gomartHa canua, 3a ga
pobuete coc co KOj Ke v npeneete nunepkure,
OTKaKO Ke M HapeauTe BO YNHMja 3a cepBUpaH-E.

17
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ARDEI UMPLUTI CU BRANZA

Ingrediente:
jumatate de kg ardei,
branza,

60 g ulei,
un ou,
jumatate de kg rosii,
40 g pesmet,

40 g faina (2 linguri),
patrunjel,

Doua - trei rosii sau bulion de rosii.
Alegem ardei mai grasi si mai lati, ii coacem la
foc mare astfel incat coaja sa se ia repede iar
ardeii sa ramana tari, 1i decojim cu atentie si fi
curatdam de seminte. Separat maruntim brénza gi
adaugam un ou, patrunjelul si toate impreuna se
amesteca bine. Cu aceasta umplutura umplem
ardeii. Ardeii astfel umpluti ii trecem mai intai prin
faina apoi prin pesmet amestecat cu ou si 1i prajim.
In uleiul in care am prajit ardeii se adauga doua
trei rosii sau bulion de rosii, ca sa facem un sos pe
care il vom adauga peste ardeii umpluti dupa ce fii
vom aranja in farfuriile de servit.
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

NMANEPKN CO CUPEHE U CO JAJLIA HA OKO

3emeTe:
e[eH Kr N1nepKku,
200 rp cupemse,
jajua (3a cekoro No egHo unu No Ase cropes
xenba)
Marky LpBeH nunep,
mMargaHoc u
con.

lMunepknte ce neyat, ce nynaT n ce yuicTaTt oA
CeMeTo, Ce ceyaT Ha MOJSIOBMHKU MO BepTuKana u
ce pefart BO 3eMjeHO TaBye. Bp3 HMB ce ucutHyBa
cuMpeweTo, a notoa ce npasaT AnabHaTvHU Cco
naxwuuarta, OHOSMKY KOSKy LUTO jajua cakaTe [fa
cTaBuTe M BO cekoja BAnabHaTMHa cTtaBaTe Mo
€[HO jajue, BHMMaBajku Oa He ce pasree, nortoa
ogosropa M nocunyesaTte CcO LUpPBEH nunep,
MargaHoc, Marnky con v no xenba upH nunep.
Ceto TOa ro noTneyyBaTe BO pepHa OKoOmMy
aecetuHa MuHyTH. Ce cepBupaaTt ToOMAM Kako
npegjagese U Kako 4oaToK Ha NeYeHo Meco.
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ARDEI CU BRANZA S| CU OUA OCHIURI

Ingrediente:
un kg ardei,
200 g branza,
oua(pentru fiecare persoana cate unul sau doua
oua dupa dorinta),
un pic de boia,
patrunjel si
sare.

Ardei se coc, se decojesc i se curata de
seminte, se taie in jumatate pe verticala si se
aranjeaza intr-un vas de Iut. Peste ardei se
marunteste bradnza, dupa care se fac niste
adancituri cu lingura, atatea cate oua dorim sa
mancam si in adancitura punem cate un ou cu
grija pentru a nu se sparge, deasupra presaram
boiaua, patrunjelul si un pic de sare si piper negru
dupa preferinta. Toate acestea le coacem la cuptor
timp de zece minute. Se servesc calde ca felul
intai sau ca garnitura la friptura.
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MaxkeTOHCKH TpaIullMOHATHH jafcHha

MUMNEPKU NOJTHETU CO 3EJIEHYYK
3emere:

Y2 Kr nMnepku,
ABa 0O TPy KOMNupw,
efHa Yawa macno,
ABa [0 Tpy gomatu,
NCTO TOJSIKY KPOMUAM,
e[leH 0O 1Ba MOPKOBMH,
€e[Ho jajue,
yalua v nosi Mneko,
HEKOIKY YellHWHba NyK,
Marky margaHoc,
cupemse.

CsexuTte nunepkn ce 4uctat on cemeTo, ce
nocosiyBaaT Marky ogBHaTpe U ce nonHat co un
lWITO Ke Tro npuroTBuTe Baka: KpPOMWUOOT W
MOPKOBUTE TIM YUCTUTE, M CeyeTe Ha CUTHU
napyeHua v M rMpxute Ha TUBOK OraH BO
MOKMOMEHOo TeHLepe, AodaBajkn No Masnky Boga aa
He 3aropu. Kora ceTo Toa ke oMekHe ce gogaBaaT
KOMMUMPUTE  MCEYEHW Ha CUTHU KOLKM W
nosioBMHaTa Of WCTO Taka uceyeHuTe gomatu u
nykot. Bo ceTto Toa ce pogaBa cuperwe U
MargaHoc u ce nonHat nunepkute. Bo 3emjeHa
UM OrHOOTMOpPHa TaBa M peauTe ocTaHaTuTe
AomMaTu, Ha KoM UM [ofaBaTe edHa vawa Boja u
efHa nomana Yawa macno, notoa M peguTte
nMNepkUTe N CeTo Toa ro neveTe OKONy NosIoBUHA
yac. Kora ke ce vcne4yart rm npenesaTte CO MIEKO
BO KO€ CTe pa3maTuie e4Ho jajue 1 nak ja Bpakarte
TaBaTa BO pepHaTa 3a ga ce noTnedvar yuwTte
HeKomnKy MuHyTK. CepBupajte rv TOnnu.
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ARDEI UMPLUTI CU ZARZAVATURI

Ingrediente:
Y2 de kg ardei,
doi trei cartofi,
un pahar de ulei,
doua - trei rosii,
la fel si ceapa,
unul sau doi morcovi,
un ou,
un pahar si jumatate de lapte,
cétiva catei de usturoi,
patrunjel,
branza.

Ardeii proaspeti se curata de seminte, se
sareaza un pic pe dinauntru si se umplu cu
umplutura pe care o pregatiti astfel : ceapa si
morcovii se curata, le taiem in rondele si le prajim
intr-un vas acoperit, adaugand cate un pic de apa
sa nu se prinda. Cand toate acestea se vor inmuia
se adauga cartofii taiati in patratele marunte gi
jumatate din rosii si usturoiul, ambele taiate
marunt. la toate acestea se adauga branza si
patrunjelul si se umplu ardeii. Intr-un vas de lut sau
termorezistent punem restul de rosii care au
ramas, la care adaugam un pahar cu apa si un
pahar mai mic cu ulei, si incepem sa aranjam
ardeii in vasul care se va baga la cuptor pentru o
jumatate de ora. Cand vor fi bine copti ardei,
turnam peste ei laptele amestecat cu un ou si
bagam vasul la cuptor din nou pentru céateva
minute. Se servesc calzi.
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

NMMANEPKX NOJIHETU CO OPU3 U KPOMWU[

3emerTe:
Y2 Kr nMnepku,
efHa nomMana 4awia macno,
ABEe [0 TpW rMaBuykn Kpomug,
ABa 4o Tpu gomatw,
eHa vyalla opus,
e[jHa Yalua MnekKo,
e[Ho jajue,
ABe naxuum 6pallHo,

mMargaHoc,

LpH nunep,

COn no BKYC.
Opbupate yb6aBu Mecectn 6abywkn, ru
4yncTUTE M Manky r[M noconyBaTe oOfBHaTpe.
lMocebHO ro cevkaTe CUTHO KPOMUAOT U rO NpXuUTe
AOJeKka He OMekHe, MoToa ro gogasaTe Opu3oT
nammeH. CeTo Toa Ce NPXW HEKOSKY MWHYTK, Ce
Aojasa cof, LpH nNuMnep 1 NonoBUHa of Aomatute
CUTHO MCedKkaHu, ce AofaBa M Manky Boda 3a Aga
Hababpwu opmn3oT u margaHocot. Co npuroTBeHaTa
cMeca ce nofHaT nunepkute, ce pegat BO
NOAMayKkaHa TaBa a oJo3ropa ce npenesaaTt co
OCTaTOK Ha [JOMaTUTE UCeuKaHW Ha Tpkanua, ce
HaneBaaT CO Jelwka Boga [Ao0 nofioBMHaTa
NMNEpKUTE M Ce MeyaT OKOomy MoJfioBMHA 4ac.
[oTOBOTO jagewe ce npenesa CO COC HanpaBeHps:
oO ABE naxuun OpallHO, UCNPXEHW Ha Marnky
Macro, e4HO M3MaTeHO jajue 1 edHa Lona KMcerno
mneko. Ce cnyxart Tonnu.
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ARDEI UMPLUTI CU OREZ $I CEAPA

Ingrediente:
Y2 de kg ardei,
un pahar mic de ulei,
doua - trei cepe,
doua - trei rosii,
un pahar de orez,
un pahar de lapte,
un ou,
doua linguri de faina,
patrunjel,
piper negru,
sare dupa gust.

Alegem ardeii grasi, ii curatam si pe dinauntru fi
saram un pic. Separat ceapa se taie marunt si se
prajeste pana cand se moaie, dupa care adaugam
orezul spalat si curatat. Toatd compozitia o prajim
cateva minute, adaugam sare, piper negru Si
jumatate din rogile taiate marunt, mai adaugam sgi
un pic de apa ca sa poata sa infloreasca orezul si
niste patrunjel. Cu umplutura astfel pregatita se
umplu ardei, care se aranjeaza intr-o tava unsa, iar
deasupra lor se presara restul de rosii taiate
rondele, jumatate din apa in care au fiert ardeiis si
totul se baga la cuptor o jumatate de ora. Peste
mancarea gata facuta se adauga sos facut din
doua linguri de faina prajite in ulei, un ou si o cana
de iaurt. Se serveste cald.
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NMUMNEPKU NOJIHETU CO MECO
3emeTe:
Y2 Kr meco,
Y2 Kr nMnepku,
efHa Wonun4yka opus,
e[lHa LWonun4yka Mmacrio,
ABE rMaBnYKM KpoMuUA,
ABa Jo Tpu gomatw,
ABE Yallu KMCerno MIeko,
no Marsky LipBeH 1 UpH nunep,
con,
mMargaHoc.
3a nonHewe ce opbupaat 3gpaBu MececTu
0abywkn mnn nokpynHu "kanuun" n ce yuctat og
cemeto. PunoT ce noaroTByBa Ha CregHMOB
HauYMH: KPOMUAOT Ce NPXW AOAEeKa HE CMEKHe, My
ce podaBa OpM3OT U3MMEH, Ce TMPXM HEKOSKy
MWUHYTM a NoToa ce goAdaBaaT AomMaTuTe U3nyneHu
N CUTHO UCeLKaHW, ce NpPonpXyBa yLwTe Marnky , ce
AofaBaaTt TpuY LLOMMYKM XKellka Boda U ce ocTaBa
CMecCTa [a Bpue OKOmny neTHaeceT MUHYTW, Jo4eKa
30Bpue Bogarta, NoToa ce gofaBa MefeHoTO Meco,
ce NpXxu 5 — 6 MMHYTM U ce godasaaT: LpHUOT U
LpBEHMOT nunep, con n margaHoc. Co oBaa cmeca
ce nonHaTt nunepkuTe, ce pedat BO MAuTKa TaBa,
ce npeneBaaT CO paspefeH [OoMaTeH coc U ce
KpuykaaaT Ha TMBOK OraH OKOSy MOnoBMHa 4ac. Ha
KpajoT ce npenesaaT ce €AHO jajue pa3MaTeHo Cco
KMCeno Mneko n ce notneyvyBaaT HEKOSIKY MUHYTU
BO pepHa.
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ARDEI UMPLUTI CU CARNE
Ingrediente:
Y2 de kg carne,
Y2 de kg ardei,
un pahar de orez,
un pahar de ulei,
doua cepe,
doua-trei rosii,
doua pahare de iaurt,
cate un pic de piper rosu si negru,
sare,
patrunjel.

Pentru umplere se aleg cei mai sanatosi Si
mai mari ardei gragi care se curata de seminte.
Umplutura se pregateste in felul urmator: ceapa se
prajeste cateva minute pana cand se inmoaie, se
adauga orezul spalat si curatat, se adauga rosiile
decojite si taiate marunt, se adauga trei pahare de
apa fierbinte si se lasa amestecul sa fiarba in jur
de un sfet de ora, pana cand apa nu a inceput sa
fiarba, dupa care se adauga carnea tocata si se
mai tin pe foc 5 — 6 minute pentru a se adauga :
piperul rosu si negru, sarea si patrunjelul. Cu
aceasta umplutura se umplu ardeii, se aranjeaza
intr-o tava unsa, se adauga sos de rosii si se lasa
sa stea la foc mic aproximativ jumatate de ora. La
sfarsit se mai pune deasupra un ou amestecat cu
iaurt si se mai coace cateva minute in cuptor.
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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 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 raporturilor 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 si excursii pentru cei mai
merituosi membri, in 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 eveni-
mente laice si religioase din viata macedonenilor,

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

* Dezvoltarea constintei de etnic macedonean,

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

o 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
cel mai merituosi copii i tineri,

* Derularea de programe traditionale pentru  varstinici,
* Implicarea tinerilor in pastrarea §i dezvoltarea
mostenirii culturale traditionale,

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

* Si multe altele ...

R

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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