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

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

Sunt pentru tine omule !

Ramane sa apreciati gastronomia plina de
spirit macedonean.”

Pofta buna !
Dobar apetit !

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

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

3a Tebe ce voBeky !

OctaHyBa pfa ja yBaxuTe ractpoHomMmujaTta
nonHa co MakeaoHCTBEHOCT.”

MogTa GyHa !
[ob6ap anetut !
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POFTA BUNA!

AOBAP ANETUT !



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

CBUHCKO CO MNMUMNEPKK o TYPLUNJA

3emeTe:
700 — 800 rp cBUHCKa yauHa,
Y2 Kr nunepku og Typlumja,
TPU YeTUPU Naxnun nyeHkapHo GpaluHo,
efiHa LWonun4yka Mmacrio,

ABEe A0 TpW rMaBuYKnM KpoMua,
LpBeH nunep,
COn Nno BKYyC.

MecoTo ce ceye Ha cpedHO rofieMy nap4yvma,
ce nocunysa CO UPBEH nunep W eadHa Yallka
Xelka Boda W Cce Bapu foAeka He OMeKHe BO
noknoneHoTo TeHyepe. lMunepkute nocebHo ce
ceyaT Ha pe3eHKN U ce NpXaT HEKOSKY MUHYTU, UM
aofasate MyeHkapHo OpallHo, ro nponpxysaTte
ywTe Manky ceto Toa, a notoa uenarta cmeca,
3aeHO CO MecOTO ja cTaBaTe BO 3eMjeHO TaB4ye
(mo notpeba ce gopasa ywTe efHa Yalla Xewlka
BOAA) M Ce Bapu BO pepHa yLiTe MorioBUHA 4ac.
JagereTo ce cepBupa TONIo.




Carte de bucate macedonene

CARNE DE PORC CU ARDEI MURATI

Ingrediente:
700 — 800 de gr carne dezosata de porc,
Y2 de kg ardei murati,
trei patru linguri de malai,

un pahar de ulei,

doua — trei cepe
piper rosu,

sare dupa gust.

Carnea se taie in bucati nu foarte mari, se
presara cu piper rosu si cu o cana de apa fierbinte
se fierbe intrun vas acoperit pana cand carnea se
inmoaie. Separat ardeiul se taie rondele si se
prajeste cateva minute, se adauga malaiul dupa
care il mai prajiti cateva minute. Toata compozitia
impreuna cu carnea o turnam intr-o tava de lut
(daca este nevoie adaugam inca un pahar cu apa)
si totul se fierbe in cuptor jumatate de ora. Se
serveste cald.




MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

YOPBA O[ NMPA3 U KOMINUPU

3emerTe:
2 — 3 cTpaka npas,

6 koMnupw,
napyeHue nyTep Unu mMaprapuH,
HEKOJSIKY KOLIKM npenpeH neob,
con.

Bo BogaTta wWTO Bpue cBapeTe ro npasoT WTo
CTe r0 mceykane Ha nokpynHu napyumsa. Kora ke
OMeKHe AodajTe ro UCYUCTEHUOT KOMMUP KOj WTO
CUTHO CTe ro ucedkane. CBapeHUNOT 3erfeHYyK
nucueneTe ro, U3rmMedeTe ro co BUNYLLKA U Mpenej
Te ro co Bpena Boga. Ceto Toa octaBeTe ro ga ce
BapWn HEKOJSIKY MUHYTU, Na KOra cocema Ke OMeKHe
3a4yMHeTe ro co NyTep WUNM MaprapvH u nocosneTte
ro cnopen BKycoT. Bo 4vopbata popajte egHo
pa3maTteHo jajue. lNpen ga ja cnyxuTte gopajte rm
KOLUKUYKMTE NpenpxeH neob.




Carte de bucate macedonene

CIORBA DE PRAZ S| CARTOFI

Ingrediente:
3 fire de praz,
6 cartofi,
bucatica de margarina sau unt,
cateva bucatele de paine prajita,
Sare.

Se fierbe prazul pe care l-am taiat pe bucatele
mai mari in apa. Cand se inmoaie adaugati cartofii
pe care i-am taiat in bucatele mai mici. Legumele
fierte le stoarcem, le pasam cu furculita gi turnam
peste ele apa fierbinte. Toata compozitia o lasam
sa fiarba cateva minute si cand se va inmuia foarte
bine adaugam untul sau margarina si saram dupa
gust. In ciorbd addugdm un ou. Inainte de a o servi
adaugati bucatele de péine prajita.



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

JAJLIA BO NPA3

3emeTe:
2 cTpaka npas,

4 jajua,
MacHoTwja,
eHO naxumye dpallHo,
Marko LUpBeEH nunep,
con,
ouer.

NcumcTteHmoT n uammeH npas ucedete ro Ha
NOKPYNHM napyeHua n obapeTte ro BO COfeHa
Boda. [loToa npasoT noconeTe ro, nocuneTe ro co
GpawHo n co upeeH nunep. CeTo Toa npenejte ro
CO Manky Mnaka Boga unum cyna, na BapeTte ro
Hekonky MuHyTW. Bo noanabok capg uctypete ja
noconeHata Boda W 3akuceneTe ja cO oueT wu
ocTaBeTe ja fga npospue. Bo Taa Boga crtaeete rm
NCKPLLUEHUTE jajua HO BHMMaBajTe Tue Ada ocTaHat
uenu M ga He ce pacrnagHaTt npu BapeweTo.
CeapeHuTe jajua HapedeTe v BO NIMTKa YMHKUjA U
npenejte rm co NOAroTBEHUOT Npas.




Carte de bucate macedonene

OUA CU PRAZ

Ingrediente :
bucati de praz,
2 oua,
grasime,

o lingura de faina,
boia,
sare,
otet.

Prazul spalat si curatat taiati-l bucatele mai mari
si opariti-l cu apa sarata fierbinte. Dupa aceea
prazul il presarati cu sare gi cu faina si un pic de
boia. Peste toata compozitia adaugam apa calda
sau supa si fierbeti totul cateva minute. Intr — un
vas mai adanc se toarna apa si acriti-o cu otet Si
lasati-o sa fiarba. In aceeasi apa adaugati ouale
sparte, dar atentie sa nu se sparga in timpul
fierberi. Ouale fierte puneti-le intr-o farfurie si
adaugati peste ele prazul deja pregatit.




MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

NMOXOBAH IMNPA3

3ewmere: . i
6 cTpaka npas, 4
con,
okony 160 rp 6paLuHo,
efHa naxuua MacHoTHja,
TPpY Naxvum nN1eo,
efHo jajue,
MacHOTMja 3a NPXeHE.
Op 6palwwHoTO, MacHoTHjaTa, jajueTto, NMMBOTO U
Marky BoAa, 3ameceTe NOMeKO TeCTO U ocTaBeTe
ro ga orcton. OYNCTEHNOT N M3MUeH npas benute
Aenoswu, npecedveTte rm Bo AormkuHa. MNotoa npasor
cTaBeTe 0 BO COfieHa BOga M BapeTe ro ce
poaeka He omekHe. [obpo wucuegeHuoT npas
n3Barkajte ro BO TeCTOTO U MpXeTe ro Ha Bpena
MacHoTMja. Baka noarotBeHMOT npas, crnopepg
xenbaTta mMoxeTe fa ro npenuete co Naenaka koja
Ke My gage nocebeH BKyC.



Carte de bucate macedonene

PRAZ PANE

Ingrediente:
6 fire de praz,
sare,
in jur de 160 gr. faina,
o lingura de grasime,
trei lingurite de bere,
un ou,
grasime de prajit.

Din faina, grasime, ou, bere si apa, faceti o
coca mai moale si lasati-o sa stea. Prazul curatat
si spalat, numai partile albe se taie in lungime.
Dupa aceea prazul se baga in apa sarata si se
fierbe pana cand se inmoaie. Prazul bine stors il
invelim in coca deja pregatita si 1l prajim in
grasime. Prazul astfel pregatit, dupa dorinta, puteti
sa-i adaugati si smantana care ii va da un gust
deosebit.



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

F'YBEY Of1 NPA3

3emerTe:

6 KpemeHagnu,

700 rp npas,
efeH dunyaH opus,
e[lHa naxuua nupe og gomatu,
corn,

LpH nunep,

MacT Unu macrno,
mMaraaHoc.

[MoconeHnte KpemeHaonn WCNpXete M 0OA
ABeTe CTpaHW Ha Bpena MacHoTWja goaeka ce
BupBaT. OYNCTEHMOT U M3MUEH Npa3 MUCEYeTE ro
Ha NOKPYMHW napyvka U CBapeTe ro COo CofeHa
Boga. [lpa3oT wucuenete ro M craBete ro BO
MacHOTMjaTa BO Koja Cce Nnpxere KpeMeHaanuTte, 3a
aa ce wucnpxu. Bp3 npasoTr Hapegete
KpemeHaanuTe, Bp3 HMB CTaBeTe Nupe o4 AoMaTH,
noconeTe 3a4yvMHeTe M CO UpH nunep u npenejte
M CO BOAa TOSKY KONKY Aa ce nokpujaT. JageweTto
oCTaBeTe ro ga ce Kpdka. Ha kpajotT gogajte ro
opusoT. Kora ryseyoT ke Guage rotoe gopajte ro
margaHocoT. Cnopepn xenbata MoxeTe ga
3aKkmMcennTe co CoK oA NOJSIOBMHA JIMMOH.




Carte de bucate macedonene

GHIVECI DE PRAZ

Ingrediente:
6 cotlete de porc medii,

700 gr praz,

0 cana de orez,

o lingura pasta de tomate,
sare,

piper negru,

untura sau ulei,

patrunjel.

Sarati cotletele pe ambele parti si prajiti-le in
untura sau ulei pana cand se inchid la culoare.
Prazul curatat si spalat se taie in bucati ceva mai
mari si se pune in apa sarata la fiert. Odata fiert se
va praji in grasimea in care s-au préjit cotletele. Tn
tigaie pe linga praz adaugati cotletele, pasta de
tomate si condimentati cu sare gi piper dupa gust
acoperind totul cu apa. Lasati méncarea sa dea in
clocot. La sfarsit adaugati si orezul. Cand ghiveciul
este gata adaugati si patrunjelul. Dupa gust puteti
sa adaugati si sucul de la o jumatate de lamaie.

S~
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

NMATA O KOMINWUPU CO MNMPA3

3emerTe:
3 cTpaka npas,
1 naxkMua macno unn MmaprapvH,
efHa naxwuua 6pallHo,
150 mn mneko,
3a TecToTO:!
500 rp komnupw,
200 rp 6paLuHo,
e[Ha naxxuua MaprapuH,
e[Ha >Kon4ka,
efeH Kkeacell,
N3peHaaHo CUpeHsE.
Komnupute ceapete ru co nywnure, uanynete
M n ucnacupajte rn. Ha Toa gogajte ro 6paliHoTo,
MaprapuvHoT, Jon4ykata, KBaceuoT. J3ameceTe
TeCTo 1 nogenete ro Ha Aasa gena. Bo meryespeme
HanpaBeTe dun: NpasoT cBapeTe ro BO NocosfeHa
BOAa, ucuedeTe ro n ucevkajte ro Ha Tpkanua. Ha
3arpeaHata MacHOTMja ucnpxete OpalHo u
npenejte ro co mneko. Ceto Toa BapeTe ro U
OABpPEME HaBpeEME MpPOMELLYBajTe ro, gogeka He
nobueTte coc Koj He cmee Aa Guae MHOry rycr.
CocoT noconete ro crnopeg BKYCOT U BO HEro
aofajte ro cBapeHWoT npas. Bo nogmauykaHuoT
cag crTaBeTe MONoBMHA OO TECTOTO, BP3 HEro
cTtaBeTe ro unoT 1 Ha KpajoT godajte ro apyrmot
nen of Tectoto. Ha kpajoT TecTtoTo nocuneTe ro
CO N3peHOaHo cupene, U CTaBeTe ro ga ce nedye
BO 3arpeaHa pepHa

11




Carte de bucate macedonene

PLACINTA CU CARTOFI Sl PRAZ

Ingrediente:
3 fire de praz,

1 lingura de ulei sau margarina,
o lingura de faina,
150 ml lapte,
Pentru coca:

500 gr cartofi,

200 gr faina,

o lingura de margarina,
un galbenus,
un cubulet de drojdie,
branza razuita.

Cartofii se fierb Tn coaja dupa care se curata si
se paseaza. Adaugati faina, margarina, galbenusul
si drojdia. Framantati coca astfel realizata si
impartiti-o in doua parti egale. in acest timp
realizati umplutura : prazul se curata, se spala, se
taie rondele si se pune la fiert in apa séarata. In
uleiul incins puneti la prajit faina si stingeti-o cu
lapte. Astfel ati obtinut un sos care trebuie
mestecat din cand in cand si care nu tebuie sa fie
prea gros. Sosul sarati-l dupa gust si in el adaugati
prazul fiert. Puneti acum in tava jumatate din coca
intinsa intr-o foaie peste care se toarna umplutura,
la sfarsit adaugand ultima foaie de coca. Pe
deasupra se pune branza razuita si se baga in
cuptorul incins.

12



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

NPA3 CO OBYO MECO

3emere:

3 cTpaka npas,
NoJSsI0BUHA Kurorpam OB4O MecCo,
2 noronemu rnasuLm KpomMua,
2 -3 KoMnupa,

2 chunaHa opus,
Marnky nupe og gomatu,
con,
eflHa naxuua Bereta,
LpH nunep,
MacHoTwja,

UpBeH nunep.

[MpasoT namunjte ro n Ha napyeHua nceukajtTe
Oenute genosu, na npenejtTe rm co Boga Konky ga
ce nokpwujaTt, noconete rMm U Manky cBapeTe ro.
OBYOTO MecOo ucedyeTe o Ha ManuM KOUKM COo
ncevkaH Kpomua, U3OMHCTBYBAjTE rO HAa MacHOTHja
CO OofaBake Ha Marnky Boga. Kora mecoTto ke
OMeKHe gofajTe ro npasoT CO BogaTta BO Koja ce
Bapen, mM3Mmelajte ro M3nyneHMoT M Ha KPULLKK
nceykaH KOMMUpP, UCYUCTEHUOT KOMMNUP U BapeTe
ce [oAeKka Opu3oT M KOMNUPUTE HE OMEKHar.
JagerweTo 3a4unHeTe ro co Cos, Bereta u co nupe
o4 AOMaTM U ocTaBeTe 0 Ha TUBOK OraH fa ce
NPOKpPYKa.

13




Carte de bucate macedonene

PRAZ CU CARNE DE OAIE

Ingrediente:

3 fire de praz,
jumatate de kilogram de carne de oaie,
2 cepe ceva mai mari,
2 =3 cartofi,

2 cani de orez,
putina paste de tomate,
sare,

o lingura de vegeta,
piper negru,
grasime,
piper rosu.

Prazul curatati-l de toate frunzele verzi, spalati-I
si taiati-| in bucatele pe care le puneti la fiert in apa
cu sare atat cat sa fie acoperite bucatile de praz.
Fierbeti putin. Carnea de oaie taiati-o in cubulete
mici, taiati si ceapa in cubulete mici si impreuna
puneti-le la distuit in grasime cu putina apa. Cand
carnea s-a inmuiat putin adaugati prazul si apa in
care acesta a fiert. Adaugati apoi cartofii taiati
feliute si orezul. Lasati totul pe foc pana se
inmoaie orezul gi cartofii. Mancarea sarati-o dupa
gust, adaugati vegeta, pasta de tomate si mai
lasati-o un pic la foc mic.

14



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

NMATA Of MNPA3

3emeTe:

500 rp nucHaTto TecTo,
4 cTpaka npas,
macro,

2 jajua,
con.

Ha macHoTunjaTa usguHcTByBajTe ro NpasoT WTo
CTe ro uceykane Ha Tpkanua, Kora ke ce onagu
podajte rm jajuata. Ceto TOa M3MewajTe ro u
crnopen BKycOoT noconete ro. JlncHatoto TecTto
noconete ro Ha Tpu gena. Cekoj gen pacykajte ro
nocebHo, cTaBeTe un WTO CTe ro nogenune Ha
TpM Oena u 3aBuTKajTe ro BO pornHa. [lutarta
HapegeTe ja BO NogmMaykaHO TaBye W nedyeTe ja
OKOIYy MosioBUHa 4ac.
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Carte de bucate macedonene

PLACINTA CU PRAZ

Ingrediente:
500 gr de aluat frantuzesc din comert, congelat,
4 fire praz,
grasime,
2 oua,
sare.
in grasime distuiti prazul care a fost in prealabil
curatat, spalat si taiat in rondele, iar atunci cand se
raceste adaugati ouale. Amestecati si sarati dupa
gust. Aluatul frantuzesc impartiti-l in trei parti egale
dupa ce s-a decongelat. Fiecare parte se intinde
intr-o foaie peste care turnati 1/3 din umplutura.
Rulati aluatul peste care ati turnat umplutura.
Puneti rulourile in tava si bagati-le in cuptorul
incins unde le tineti 'z ora.
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MaxkeTOHCKH TpaIullMOHATHH jafcHha

NPA3 CO KHEAJIN

3emerTe:
e[ieH Kunorpam npas,
macno,

2 naxvum 6paluHo,
Y2 nuTap cyna,
e[Ha Yalla nasnaka,
250 rp merneHo meco,
e[iHo jajue,
e[lHa naxuua TPOLLKW,
con,

LipH nunep,
MargaHoc.

Ha macHoTujata wucnpxete ro ©OpalwHOTO na
[opaajTe ja cynata u octaseTe fa ce ceapu. NoTtoa
aonajte ja naenakata. MicumcteHmoT npas ncedete
ro Ha Tpkanua u cnywTeTe ro Bo cocot. CeTo Toa
OWHCTBYBajTe ro [Jogeka npa3oT He OMEKHe.
N3meceTe ro MeneHOTO MeCO, UWCEeYKaHUOT
MargaHoc, jajueTto, TpowkuTte neb, cnopen BKYCOT
nocoreTe ro n 3aymMHeTe ro co upH nunep. Of Toa
npaBeTe Manu KHeanm 1 cnyLwiTajTe rm BO COCOT CO
npas. Knegnute Bapete r gecet MUHYTU 3aenHor1lr
CO npasoT.
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Carte de bucate macedonene

PRAZ CU PERISOARE

Ingrediente:
un kilogram de praz,
grasime,
2 linguri faina,
Y2 litru supa,

0 ceasca de smantana,
250 gr carne tocata,
un ou,

o lingura de pesmet ceva mai mare,
sare,
piper negru,
patrunjel.

In grasime se prajeste putin faina dupa care se
adauga supa si se lasa sa fiarba. Adaugati
smantana. Prazul se spala, se curata, se taie
rondele si se adauga la sos. Lasati sa se
distuiasca pana cand se inmoaie prazul. Din
carne, ou, pesmet, sare, piper si patrunjel faceti
niste perisoare. Puneti perigsoarele sa fiarba in
sosul cu praz cam zece minute si mincarea este

« gata.
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

NMUNELLKA CYNA CO NPA3

3emere:
1 nuTap nuneLlka cyna of KOLUKu,
efleH CTpak npas,
100 rpama LiyHKa.

Ceapete cyna opf KoOUKW. WcCYMCTEHNOT m
N3MMEH Npa3 uceykajTe ro Ha Tpkanua u cnywTeTe
ro Bo cynata. Ceto Toa Bapete ro okony 10
MuHyTW. lpen ga ja cnyxuTe cynata gogajte ja
nceykaHata LuyHka.

19




Carte de bucate macedonene

SUPA DE PASARE CU PRAZ

Ingrediente:

1 litru de supa de pasare facuta din cubulete,

un fir de praz,
100 gr de sunca.

Faceti supa din cubulete. Prazul se curata, se
spala, se taie in rondele si se pune la fiert in supa.
Fierbeti totul timp de 10 minute. Inainte de a servi
supa taiati sunca si puneti-o in supa.
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MaxkeTOHCKH TpaIullMOHATHH jafcHha

NPA3 CO CYBO MECO

3emere:
8 cTpaka npas,
300 rpama cyBO MeCo unv mecHarta crnaHuHa,
efieH unyaH opus,
Y2 nUTap cyna oA KOLKW.

[MpasoT ounctetre ro u u3MujTe ro, na
uceyete ro Ha napumkwa U CcBapeTe ro BO
nocosieHa Boga. CyBOTO MeCO uceykajTe ro CUTHO
n manky obapete ro. [1oKOfnKy ce Kopuctu cnaHmHa
Ce cedve Ha napyvhba 1 ce nponpxysaT gOAeKa He
ce BuUpBaT. MWCYACTEHMOT U U3MMEH OpuU3
nomeLuajte ro co npasoT, Na efeH gen cTaBeTe BO
nogmMaykaH cag v Bp3 Hero Jogajte ro CyBoTO
MEeneHO MeCO WKW UCMpXeHaTa CraHuvHa, noToa
nopajte ro ocratokoT of dwunoT. Jageweto
npenujTe ro co cyna M ctaBeTe o BO 3arpeaHa
pepHa 3a ga ce notneve.
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Carte de bucate macedonene

PRAZ CU CARNE USCATA

Ingrediente:
8 fire de praz,
300 gr de carne uscata sau de slanina cu multa
carne,
un pahar de orez,
Y2 | de supa din cubulete.

Prazul se curata, se spala, se taie bucati si se
pune la fiert in apa sarata. Carnea uscata taiati-o
in bucati mici si inmuiati-o in apa. Daca se
utilizeaza slanina, atunci ea se taie bucatele mici si
se prajeste dar nu prea mult. Orezul se curata si
se spala, o parte din el se pune peste prazul care
inca mai fierbe, dupa care se adauga carnea
tocata marunt sau slanina prajita, iar la urma restul
de orez. Adaugati supa si amestecul puneti-l la
cuptorul incalzit in prealabil..
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

KOMMNUPU CO MNMPA3

3emerTe:

4 cTpaka npas,
€[€EH Kunorpam KomMnupu,
200 rpama konbacw,
e[Ha Yalia munepam,
e[lHa Lorba MIIEKO,
Marsnky MacHoTuja,
con,

LPpH nunep,
Berera.

KoMmnupute nsnyneTte rm n nceyeTe rm Ha TEHKU
TpKanua, noconete rnM octaBeTe M Manky pga
oTcTojaT. iIceukaHMOT npas Manky u3guHCTByBajTe
ro, godajte rm konbacute MceYeHW Ha Tpkanua,
n3MeLlajTe rm Co KOMNUpPUTE, MacHoTujaTa, LpHUOT
nMnep n 3a4nHOT BereTa na ceTo Toa notneyeTe ro
BO 3arpeaHa pepHa, OOfeBajkn npu Toa No Marsky
Boga. Kora japerweTto ke Guae rotoBo gogajte ro
MUIepPaMoT M MIIEKOTO U NOTNeYveTe ro Aoneka He
nobue 6neno upseHukasa 6oja.
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CARTOFI CU PRAZ

Ingrediente:
4 fire de praz,

1 kg de cartofi,
200 gr carnati,
un pahar de chefir,
0 ceasca de lapte,
putina grasime,
sare,
piper negru,
vegeta.

Cartofi se curata si se taie in rondele subtiri,
se sareaza putin si se lasa sa astepte. Prazul
curatat, spalat si taiat in rondele se pune in oala cu
putina grasime si apa la distuit. Se adauga carnatii
taiati in rondele, cartofii, grasimea, piperul, vegeta
si totul se baga la cuptor. Mai adaugati dupa
nevoie apa. Aproape cand va fi mancarea gata,
adaugati laptele si chefirul. Este gata cand prinde
o culoare pala rosiatica.
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CAJIATA Of1 KOMMNMKUPH

3emerTe:
1 Kr KOMMMPU MO MOXHOCT LIPBEHW,
6 naxuum macno,
2 Naxuumn BUHCKKU OLET,
e[HO naxu4e ceHd,
2 nomanwu rnasuun Kpomug,
nonosmHa Yawa 6eno BMHO,
Marky margaHoc,
con,
LpH nunep.
N3mujTe rv BHUMaTENHO KOMMMpUTE U CTaBeTe M BO
cag co crtygeHa noconeHa Boga. CtaBeTe i ga ce
BapaT Ha TnBoK oraH 20 o 25 M1HYTW BO 3aBMCHOCT Of
roneMmHaTa Ha komnupuTte. 3a Toa Bpeme nogroreseTe
ro nNpenuBOT: M3MeLajTe Macno, oueT U CeHd BO
nognaboka 4YnHuja. CtaBeTe con M MNOBEKe UPH nunep.
Msnynete u CUTHO ucedkajTe efHa W non rnasuvua
KpoMua, M3MelwajTe ja Co MNPeTXOAHO MNOAroTBEHWUOT
npenne u ocTaBeTe ro HacTpaHa. McedkajTe ja Ha
TEHKW pes3aHku Apyrata MoroBuHKa Kpomui Koja Ke ja
ynotpebute nogouHa. Kora komnupuTte ke ce cBapar,
ucuegeTte ja Bogata o4 CcadoT WM ocTaBeTe MU
KOMNupuTe ywTe neT MMHYTU Ha TMBOK OraH Marnky ga
ce 3acywar. [loToa nsnyneTte rm KOMNMpUTE, UCeYKajTe
M Ha TEHKW TpKanua v cTaBeTe M BO YMHMjaTa 3a
canata. [ogeka ce ceywTte TOnNnIM npenejtm ru
pamHoMepHo co 6eno BuHO. [loToa cTaBeTe ro
NpenvBoT BP3 KOMMNUPUTE U BHUMATENHO M3MeLlajTe.
lMocunete ja canatata CcO MNOLrOTBEHUTE pPe3aHKu
KpoMU4 M CUTHO McedkaHuoT margaHoc. Canartarta ce
cnyxu Tonna unu ctygeHa. Cnopen xenbarta, HaMecTo
6eno BHO MoOxeTe pfga cTaBuTe OynjoH a HamecTo
MargaHoc MoXeTe Aa ucevkate Mnagu NUCToBu Lenep.
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SALATA DE CARTOFI

Ingrediente:
1 kg cartofi daca se poate rosii,
6 linguri de ulei,
2 linguri de otet din vin,
o lingura mustar,

2 cepe mai mititele,
Jumatate de pahar de vin alb,
putin patrunjel,
sare,
piper negru.

Spalati bine cartofii $i puneti-i la fiert in apa
sarata. Sa stea la fiert cam 20-25 de minute. intre
timp amestecati uleiul cu otetul si cu mustarul
intr-un recipient adanc. Adaugati apa si piper.
Curatati si taiati marunt jumatate din cepe si
adaugati-le si pe ele la sosul pregatit. Odata
cartofii fierti, varsati apa si mai lasati-i cinci minute
pe aragaz sa se usuce. Dupa aceea, curatati
cartofii si taiati-i in rondele fine gi puneti-i intr-o
salatiera. Cat sunt inca calzi turnati peste ei vinul.
Dupa aceea adaugati sosul si amestecati cu grija.
Adaugati restul de ceapa taiata solzi si patrunjelul
tocat fin. Salata se serveste calda sau rece. Dupa
dorinta in loc de vin puteti pune bulion gi in loc de

patrujel, frunze de telina.
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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 raporturile de colaborare romano-macedonene.

Care sunt realizdrile noastre ?

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

« Infiintarea a 29 de filiale in 11 judete,

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

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

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

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

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

* Organizarea de tabere 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 evenimente laice si religio-
ase din viata macedonenilor,

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

* Dezvoltarea constiintei de etnic macedonean,

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

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

* Infiintarea unui muzeu etnografic macedonean,

* Organizarea propriului festival folcloric,

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

* Derularea de programe traditionale pentru  varstinici,

* Implicarea tinerilor in pastrarea §i dezvoltarea
mostenirii culturale traditionale,

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

* Si multe altele ...

A M R Sigla de vot
N (1A

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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