“‘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

NMPA3 CO MNMABJIAKA

3emerTe:
4 — 5 cTpaka npas(cnopes ronemuHa),
1 Yawka naBnaka,
100 rp nyTep,
con,
1 naxuua 6paluHo.

Ce ogbvipa npasoT, ce 4iCTU of pacnagHaTtu
NNCTOBU, CE MUE, Ce Ceye Ha Napyuwa n ce Bapu
BO Bpena coneHa Boga.Ce Kpyka HEKOSKY MUHYTH
BO nyTep n Mmarnky mneko.Ce ctaBa BO cafoT Koj ce
CTaBa BO pepHa 1 oo3ropa ce gojasa naenakaTa
nomMelwlaHa co efgHa naxuua 6pawHo.Ce ocTtaBa
BO pepHa 15 — 20 MUHYTU 1 Ce CryXun co nyTep u
naenaka gogageHun Bo nocnegeH MOMEHT.




Carte de bucate macedonene

PRAZ CU SMANTANA

Ingrediente:
4 - 5 fire praz (dupa marime),
1 pahar smantana,
100 g unt,
sare,
1 lingurita faina.

Se alege prazul, se curata de foile vegtede,
se spala, se taie bucati si se fierbe in apa clocotita
cu sare.Se inabuga cateva minute in unt si putin
lapte. Se aseaza in vasul care va intra la cuptor si
se toarna deasupra smantadna amestecata cu o
lingurita de faina. Se da la cuptor 15 - 20 minute si
se serveste cu unt si smantana adaugate in ultimul
moment.



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

NPA3 CO MECO

3emere:
1 kr npas
2 rmaBuum Kpomng
400 rp cBUHCKa KpTUHA
3 naxuum gomMaTHO nupe
con, 6ubep, genukat
LUpPBEHO BWHO

Ce Mue npasoT u ce ceyka Ha napumma 1 um —
1,5 um pebenunHa. Ce napat co coneHa Bpena
Boda 2 MWHYTU. BO meryBpeme ce ceyka CUTHO
KpOMMOOT M Cce noTnpXKyBa 3aedHO  CO
MUPYOEHUUTE N MECOTO WUCUTHETO ce Jojeka
KpoMngoT He noupseHe. [JogaBame efHa vawa
BOJA M ce ocCTaBa Ja Kpyka Ha mnak oraH. Ce
aonasa n gomatHoto nupe. Ce octaBa ga ce Bapu
10 muHyTn. Ce gogasa NpasoT U ce gofasa Boda
3a Ja ro nokpuve okony 2 UM Hag MecoTo U ce
aonasa n BuHoTo. Ce ocTaBa Aa ce Bapu gogeka
He ucnapu BogaTta. Ha kpajot ce gopgasa con wu
onbep no Bkyc.Ce cnyxu TONMO OPHUPAHO CO
Mariky margaHoc.




Carte de bucate macedonene

PRAZ CU CARNE

Ingrediente:
1 kg praz
2 cepe potrivite
400 gr pulpa de vitel
3 linguri pasta de rosii
sare, piper, condimente
vin rosu

Se spala prazul si se taie in bucati de 1 cm -
1,5 cm grosime. Acestea se oparesc in apa fiarta
cu sare timp de 2 minute. Intre timp se toaca
ceapa solzisori si se caleste Tmpreuna cu
condimentele si carnea portionata pana ce ceapa
devine sticloasa. Punem un pahar cu apa si se mai
lasa sa fiarba carnea inabusit la foc potrivit. Se
adauga si pasta de rosii. Se lasa sa fiarba
impreuna 10 minute. Adaugam prazul si mai
punem apa cat sa il acopere cca 2 degete, apoi
adaugam si vinul. Lasam totul sa fiarba la foc mic
pana scad cele 2 degete de apa. La sfarsit
adaugam sare si piper dupa gust. Se serveste
calda ornata cu putin patrunjel.



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

MPA3 CO MACJIMHKKU

3emerTe:
240 rp npas,
60 rp MacnuHkm
10 rp 6paluHo
20 mn 3ejTuH
10 mn ouet
con,
AOMaTHO nupe.

Ce unuctn npasoTr, ce nue, ce ceuka Ha
napyeHua okony 10 UM [OMMKMHA U Ce Kpyka BO
Boga co con. Ce popaBa 3ejTwH, OpalHo
pacTBOPEHO BO MarkKy nagHa Boga M AOMaTHO
nupe, kako wu wManky ouet. Ce pgopaeaat
MacnunHkuTe, nonapeHn 10 MMHYTK BO Bperna Boaa
n ce Mewaat pobpo, a notoa ce crTaBaaT BO
pepHa, aa ncnapu. Ce cnyxm nagHo.
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PRAZ CU MASLINE

Ingrediente :
240 g praz,
60 g masline,
10 g faina,
20 ml ulei,
10 ml otet,
sare,
pasta de tomate
Se curataa prazul, se spala, se taie in bucati de
circa 10 cm lungime si se inabusa in apa cu sare.
Se adauga uleiul, faina diluata in putina apa rece
si pasta de tomate (bulion), precum si putin otet.
Se adauga maslinele, oparite timp de 10 minute in
apa clocotita si se amesteca bine, dupa care se
introduce in cuptor, ca sa scada. Se serveste rece.



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

CYMNA O NPA3

3emerTe:
2 cTpaka npa3s
1 rmasuua Kpomuz
3 naxuum 3ejTuH
2 jajua
con n 6ubep no BKycC
Ce yuctn kpoMmndoT M NpasoT, ce M1e u ce
ceuka Ha TeHKu pesHuha. Ce noTnpxxyBaaT OKOIy
5 muHyTn, ce gogasa 1 — 1,5 n Boga, a notoa ce
aonasa con u 6ubep n ce octasa ga ce sapu 10
MuHYyTK. Ce Tpra of OrHOT, ce ueau, ce nacupa m
ce cTaBa NOBTOPHO Aa Bpue okony 2 MmuHyTu. Ce
AofaBaar XOf4ykuTe BO efHa YvHuja, BP3 HUB ce
aofasa cynata un ce mewa. Moxe ga ce cnyxum co
nyTN NUNepYnkb-a.
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—
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SUPA DE PRAZ

Ingrediente:
2 fire de praz
1 ceapa
3 linguri de ulei
2 oua
sare si piper dupa gust
Se curata ceapa si prazul, se spala, se taie
felii subtiri. Se pun la calit la foc mic cca. 5 minute,
se adauga 1-1,5 litri de apa, se adauga sarea si
piperul si se lasa la fiert cca. 10 minute. Se ia de
pe foc, se strecoara, se paseaza si se repune pe
foc cca. 2 minute. Se pun galbenusurile intr-un
castron, peste ele supa si se amesteca. Se poate
servi cu ardei alaturi.



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

NPA3

3emere:
1 kr npas
3 MOpKOBM
efHa paka opu3
4 naxvun 3ejTuH
efiHa naxwuua Lekep
MarnkKy con
COK 04 nosia fIMMOH
1 rmasuvua Kpomuz
Ce uyuctn npasoT, NpBUOT Cnoj ce dpna,
noToa Ce cCeuka crnopeg nocakyBaHata OOMKWUHA,
ce ceuka CWUTHO KpOMMAOT, ce MOoTnpxya, ce
AonaesaaT MOPKOBUTE, ce MOTNpXyBa, ce Aoaasa
npasoT, ce NpXu ywTe Manky 6e3 ga ce mewa.
MoToa ce gogasa BoAa Koja Ke ro nokpue npasor,
ce gogaBa OpU30T, LUeKepoT, FIMMOBOB COK U ce
nokpmea kora e rotoo. Ce octaBa ga ce managu,
N ce Cry>u nagHo.
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PRAZ

Ingrediente:
1 kg de praz
3 morcovi
0 mana de orez
4 linguri ulei
o lingurita de zahar
sare un pic
jumatate de zeama lamaie
1 ceapa
Se curata prazul, primul strat se arunca, dupa
care se taie de ce marime doriti, se taie ceapa
mica, se caleste, se adauga morcovii, se calesc,
se adauga prazul, se caleste inca un pic dar nu
amestecati tare. Dupa aia se pune apa cat sa se
acopere prazul, se pune orezul, zaharul, sarea si
zeama de lamaie, se acopera cand este gata. Se
lasa sa se raceasca, se mananca rece .
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

BAHULIA CO NPA3

3emerTe:

CocrTojku 3a Tecto: 200 rp 6paLuHo, 2 naxuum
3€jTWH, COM, eHa »or4yka, 6pallHO 3a Mecene Ha
TectoTo. CocTojkn 3a dun: 1 ctpak npas, 100 rp
MacHo cupere, 1 xonyka, 100 rp kpasjo cupemse,
con, MeneH 6ubep, Y2 naxuua meneH énar nunep,
Y2 cHoM 4ybpuka, 1 Xon4yka 3a NyTepoT, 2 naxuum
MIT1EKO.

Tecto: ce 3amecyBa 6pallHOTO, 3€jTUHOT,
con, »xon4ykata un okony 100 mn Boga. Ce mewaar
CO MUKCEp Unn ce 3amecyBa CO paka, ce foAeka
TecToTOo ce oaBov oA cagot. Ce 3ema TeCcToTo U ce
CTaBa Ha eJHa NnaHLwieTa 3a crnaTku oncunaHa co
cnoj 6pawHo, n ce pasmecyBa ywrTe 2 — 3 naTu.
Ce 3aBumBa BO UuenodpaH WM Cce oOcTaBa BO
dpmxngep 1 4ac. dun: ce YMCTU NpPasoT, ce ceLka
Ha TeHKn napumwa n ce Bapy 30 cekyHOU BO
coneHa Boga. Ce uean v ce oaTtasa ga ce ucueau
nobpo Bo uepanka. NpecHOTO cupere ce ceuka
Ha Kouku. XXonykata Jobpo ce melwa co KpasjoTo
cvpewe, con, 6ubep M MeneHa nunepka un ce
aofasaaTt M UCUTHETUTe nucToBu 4Yybpuua, notoa
ce AojdaBa MCLEOEHWMOT Mpa3 U KOLKUTE CUpeHse.
On TectoTto ce npaBaT TEHKM KOpW Kou ce
npemasyBaat co ¢unot. Ce npemoTyBaat u ce
pegaT Bo TaBa. Ce pefaTr BO TaBa HamaseHa CoO
nytep. Ce wMewa >xomnykata CO MNEKO Kn ce
npemaykyBaaT 6GaHuua. Ce nedat Bo pepHa 30
MWHYTM AOAEKa He ce BLpBaT.
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BANITA CU PRAZ

Ingrediente:

Pentru aluat: 200 g faina, 2 linguri untdelemn,
sare, 1 galbenus de ou, faina pentru framéantat
aluatul. Umplutura: 1 fir de praz, 100 g telemea, 1
galbenus de ou, 100 g branza de vaci, sare, piper
macinat, 1/2 lingurita ardei pisat dulce, 1/2
legatura de cimbru, 1 galbenus pentru uns, 2
linguri de lapte.

Aluatul : se amesteca faina, untdelemnul,
sarea, galbenusul de ou si cca 100 ml de apa
intr-un castron. Se bat cu mixerul sau se framanta
Cu mana, pana ce aluatul se desprinde de pe
marginea vasului. Se muta aluatul pe planseta de
prajituri datd cu un praf de faina, si se mai
framanta puternic de 2-3 ori. Se inveleste in
celofan si se baga la frigider pentru o ora.
Umplutura: Se curata prazul, se taie in rondele
subtiri si se fierbe 30 de secunde in apa sarata.
Se strecoara si se lasd sa se scurga in sita.
Telemeaua se taie in cubulete. Galbenusul se
amesteca bine cu branza de vaci, sare, piper si
ardei pisat, se adauga si florile maruntite de
cimbru, apoi se incorporeaza prazul scurs si
bucatelele de telemea. Din aluat se fac foi subtiri
care se ung cu compozitia de mai sus. Se ruleaza
si se fac spirale in tava. Se aseaza intr-o tava
asternuta cu pergament. Se amesteca galbenusul
de ou cu laptele si se unge banita pe deasupra.
Se coace in cuptor, cu aragazul la treapta a treia,
30 de minute (pana se aureste).
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

CJIIATA O[1 BAPEH MNPA3

3emerTe:
3 cTpaka npas,
1 xonuyka,
1 naxuua ceHd,
3€jTUH,
ouer,
3 KMcenun KpactaBU4YKu,
2 CHOM4YUH-A 3ENEHUNO.
[lobpo cBapeHMOT npa3 BO Bpefia Boga Co
COI Ce Ceuka Ha nomanu nap4mka, ce cepsupa BO
YMHUK, Ce AdofaBa COC O MajoHes, paspeneHu
M3MELLaH CO KUCENUTE KpacTaBU4YKW, UCELIKAjTE Tn
napunkata U 3efeHUoTo CUTHO MCELKaHO Wnu
Onno KakoB NnajfeH coc.
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SALATA DE PRAZ FIERT

Ingrediente:
3 fire de praz,
1 galbenus,
1 lingura mustar,
ulei,
otet,
3 castraveciori acri,
2 legaturi de verdeata
Prazul bine fiert in apa clocotita cu sare, se
taie in bucati mai mici, se ageaza in farfurie, se
toarna deasupra un sos de maioneza subtiat gi
amestecat cu castraveciori acri, taiati bucatele, si
verdeata taiata marunt sau orice fel de sos rece.
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

KO®TUHA Of1 MPA3

3emerTe:
1 Kr npas,
2 NONHU naxuum GpallHo,
2 — 3 NaXxuum peHaaHo CUpekre,
elHa naxwuua nyrep,
4 jajua,
con, MacT,
e[lHa Yallka nasnaka,
CTapo OBYO PEHOAHO CUpeH-E.

[MpasoT ce mene HM3 MallMHa 3a Menewe. Ha
1 kr npa3 - 2 nonHM naxuum 6GpawHo, 2 — 3
naxuum peHgaHo cupewe, eHa naxuua nytep, 4
jajua, con. Ce mewa uenuoTt coctaB 3aegHo. Ce
pobuea rycta nacta. Ce 3ema co naxuua u ce
NpXu BO TaBye co Bpen 3ejTvH. OBre kohTuka, ce
BUpBYBaaT of obete cTpaHu. Ce pepaTt BO cag a
BpP3 HMB Ce [JogaBa efHa uYawka naenaka
nomeluaHa co 6paluHo, 3a noToa ga ro oncumname
CO CTapo OBYjO peHAaHo cupewe. lNona 4vac ce
ne4ve BO pepHa.
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CHIFTELE DE PRAZ

Ingrediente:

1 kg de praz,
2 linguri pline de faina,
2-3 linguri de branza rasa,
o lingura de unt,
4 oua intregi,
sare, untura,
0 ceasca de smantana,
branza veche de oaie
Prazul se da prin masina de tocat. La 1 kg de
praz - 2 linguri pline de faina, 2-3 linguri de bréanza
rasa, o lingura de unt, 4 oua intregi, sare. Se
amesteca totul impreuna. Se face o pastd ca
smantana groasa. Se ia cu lingura din compozitie
si se da drumul intr-o tigaie cu untura fierbinte.
Aceste chiftele, se rumenesc, pe o parte si pe alta.
Se aseaza intr-o forma care merge la foc. Se
toarna deasupra o ceasca de smantana
amestecata cu un praf de faina, se presara branza
veche de oaie rasa. Se da o jumatate de ora la
cuptor.
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MaxkeTOHCKH TpaIullMOHATHH jafcHha

NMPA3 CO YU

3emerTe:
3 — 4 cTpaka npas,
2 — 3 aywu, 2 naxuum 3ejTuH,
1 naxuua wekep,
2 naxuum 6paluHo,
2 naxuuy goMmaTHO nupe,
2 Yaluku Boaa.

Ce MrMe n ce 4nuCTU Npas3oT M Ce ceye Ha
TeHKn napumkwa. Ce ymuctart n ce mujat gywuTte u
ce cevyaTa Ha TeHKM pesHuhwa. Ce NpoKpyKyBa
npas3oT BO 3€jTUH W Cce pJodaBaatT Aywute,
AOMaTHOTO Nnpe, BoAa U1 LLekep.
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PRAZ CU GUTUI

Ingrediente:
3-4 fire de praz,
2-3 gutui,
2 linguri ulei,
1 lingura de zahar,
2 linguri faina,
2 linguri suc de rosii,
2 pahare de apa
Se spala si se curata prazul si se taie bucati
potrivite. Se spala gi se curata gutuile si se taie
felii. Se inabusa prazul in ulei si se adauga gutuile,
sucul de rosii, apa si zaharul.
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

NMANA® CO NPA3 U MACJIMHKHU

3emerTe:
2 — 3 cTpaka npas,
efHa rmaeuua Kkpomua,
2 MOPKOBM, efjHa YallKa opus,
BereTa,
200 rp MacnuHku.

Ce mne un ce ceuka npasoT. KpomuagoTt ce
YUCTM M Ce celKa CUTHO, MOPKOBOT Ce peHAa.
[Mpa3oT, MOPKOBOT 1 KPOMUAOT CE NOTNpPXKyBaaT BO
Marnky 3ejTuH, ce gogaBa M3MWEHUMOT OpU3 U ce
Mewa. Ce gogaBa efHa 4allka Boga M ce ocTtaBa
na Hababpu opusot. Ce gogaBaaT n Beretata u
macnuHkuTe. Ce cTaBa cagoT BO pepHa ce gogeka
He OMEKHe 3eNneH4YykOT W JoJeKka He ce cBapu
opu3oT. [lokonky e noTpebHO ce gogaBa Marky
Boga. Con u 6ubep ce pgogjaBa MO BKyc a
3€MEeHNIOTO Ce Npeconysa.
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PILAF CU PRAZ Sl MASLINE

Ingrediente:
2-3 bucati praz,
0 ceapa mare,
2 morcovi, o cana de orez,
0 cana cu apa,
vegeta,
200 g masline
Se spala prazul i se toaca. Ceapa se curata
si se toaca marunt si ea iar morcovul se razuieste.
Se pune prazul, ceapa gi morcovul la calit in putin
ulei, se adauga orezul spalat si se amesteca. Se
toarna o cana de apa si se lasa sa se umfle putin
orezul. Se pune vegeta si maslinele. Cratita se
pune la cuptor pana se inmoaie legumele si orezul
este fiert. Daca este nevoie se mai toarna putina
apa. Tnaite de servire se potriveste de sare, piper
si se presara verdeata tocata deasupra.
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MaxkeTOHCKH TpaIullMOHATHH jafcHha

CYNA CO KOMIMUPU U TPA3

3emerTe:
3 n BoAaa,
400 rp komnup,
1 MOpKOB,
1 cHon4ye marpgaHoc,
Y5 uybpuka,
3 cTpaka npas,
1 naxuua nyTep,
COJ, CUPEHE.

Ce unCTn 3eneHYyKoT, ce celka 1 ce Bapu BO
coneHa Boga. Kora e cBapeHo ce uegu, a nak Bo
COC ce BapaT KOMMUPOT MceLKaH Ha Manu KOLKK U
npasoT ncelkaH Ha CUTHU NapyeHua. Ce octaBaaTt
Aa ce BapaT JoAeka novHat ga ce poHart. Npeq ga
ce cnyxar, ce [oAaBBa efHa KoLKa npeceH nyTep.
Ce cnyxu co cupemse.
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SUPA DE CARTOFI CU PRAZ

Ingrediente:
3 1lapa,
400 g cartofi,
1 morcov,
1 patrunjel,
1/2 telina,
3 fire praz,
1 lingura unt,
sare, branza.

Se curata zarzavatul, se toaca si se fierbe in
apa cu sare. Cand este fiert se strecoara, iar in
zeama se fierb cartofii taiati n cuburi mici si prazul
taiat in felii subtiri. Se lasa la fiert pana incep sa se
farame. Inainte de a se servi, se adauga o
bucatica de unt proaspat. Se serveste cu branza.
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

KOMIMUPU CO MNPA3

3emerTe:
4 cTpaka npas,
8 komnupw,
3 MOpKOBMU,
1 naxuua pysmapuH,
1 yawa cyna of 3eneH4yK,
1 coHn margaHoc,
Con, 3ejTuH.

Ce 4ucTM 3eneHYyKoT M ce ceulka Ha manu
napynwa. Komnupute ce Bapat 5 MUHYTM a notoa
ce uepat(Boga ce 3agpxyea). MopkoBute u
npasoT ce noTnp)XyBaaT BO 3€jTUH 2- 3 MUHYTH, Ha
Kpaj ce pgopasa pysmMapvHOT un con. Bo epeH
NpeTxogHO MpeemMaykaH caj Cco 3ejTMH ce cTaBa
3eneHYyKOT No CregHuoT pegocnen: peq KoMnupu,
ped MOpPKOBM CO Npas un nocnegHnoT ped ga évuae
ucto Taka og komnupu. Ce gopasa ocTaHaTUOT
COC of KoMnupuTe M ce nokpuea coctasoT. Ce
cTaBa BO pepHa M Ce OCTaBa Ha TUBOK oOraH
Aojeka He ucnapv Bogata u gogeka He ce Bupsar
komnupute. Kora ce rotoBu ce pogasa UHO
nceLkaHnoT margaHoc.
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CARTOFI CU PRAZ

Ingrediente:
4 fire de praz,
8 cartofi,
3 morcovi,
1 lingurita de rozmarin,
1 cana supa de legume,
1 legatura patrunjel,
sare, ulei,

Se curata legumele si taie rondele. Cartofii se
fierb 5 minute apoi se strecoara (zeama se
pastreza). Morcovii si prazul se calesc in ulei, 2-3
minute, la sfargit se adauga rozmarinul si sarea.
Intr-un vas uns in prealabil cu ulei se aseaza
legumele dupa cum urmeaza; un start de cartofi,
unul de morcovi cu praz, ultimul start va fi de
cartofi. Se toarna zeama ramasa de la cartofi si se
acopera compozitia. Se da la cuptor si se lasa la
foc mic paéna cand scade apa si cartofii se
rumenesc usor. Cand sunt gata se presara
patrunjelul verde tocat fin.
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

MPAS MNMOJIHET CO OPU3

3emerTe:
7 cTpaka npas,

2 naxuuy goMaTHO nupe,
3ejTuH, con, Boaa.
Yallka opwus,
cpeavHa oA nNpasor,
con, 6ubep, 3ejTHH.

Ce uuctM npasoT, ce MMe M ce celka Ha
napumwa gonrm 4 — 5 um. Ce Bagu cpeauHaTa,
OCTaHyBajkn camMO [ABe HaaBopelHW O06BUBKY,
OCTaHyBajkuM npasHa cpeavHa. OgoenHo, BO efeH
caj ce CTaBa 3€jTUH M ce OCTaBa Aa ce BXexu. Bo
BXXELUTEHNOT 3€jTMH Cce aogaBa cpeauHata of
Npas3oT, CUTHO ucelkaH 3aedHo co opusoT. Ce
octaBaaT Ha oraH pgogeka He noupBeHaT. Ce
Jonasa efHa vallka Boaa, ce goaasa con u mubep
no Bkyc. Ce mewwa Jobpo n ce octaBa fa ce Bapu
pogeka opu3oT  He Hababpu. Ce nonHat
napuvkwarta npas co nogrotBeHata cmeca. Ce
BUpBYBaaT [0OpO nomHeTuTe napyvka npas,
o4dernHo ce paspenyBa AOMATHOTO NUpe Co Boda
n ce gpogaBa OOOMEHMOT COC oA CaaoT Kaae WTo
ce npxea napyuwata npas. Ce craBa cagoT BO
pepHa, 35 MUHYTU K Ce CNy>Xu TONoI..
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PRAZ UMPLUT CU OREZ

Ingrediente:
7 fire de praz,
2 lingurite pasta de tomate,
ulei, sare, apa.
O ceasca orez,
miezul de la praz,
sare, piper, ulei.

Se curata prazul, se spala si se taie in bucati
lungi de 4-5 cm. Se scoate miezul, ramanad numai
2 foi dinspre exterior, rezultdnd un tub. Separat, se
pune ulei intr-o cratita si se lasa pe foc. In uleiul
incins se adauga miezul de la praz, tocat marunt,
impreuna cu orezul. Se lasa pe foc pana se
rumenesc. Se adauga o ceasca de apa, se
sareaza si se pipereaza dupa gust. Se amesteca
bine si se lasa pe foc pana se umfla orezul. Se
umplu bucatile de praz cu compozitia din cratita.
Se rumenesc usor bucatile de praz umplute.
Separat, se subtiaza pasta de tomate cu apa si se
adauga sosul asfel obtinut in cratita unde au fost
rumenite bucatile de praz. Se baga cratita la cuptor
pentru 30-35 de minute si se serveste fierbinte.
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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 ?

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