“‘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

ABOAEJIHU BOJBOACKU KOMIMUPU

3emerTe:
1 Kr KomMnupw,
100 rp nyTep,

4 — 5 jajua,
2 naxuum canua og gomartu,
con.

Manynete rm koMnmpute, n3aMujTe rm ncevete
M Ha napyvMka U CTaBeTe MM BO cad CO CTydeHa
Boga. Kora BogaTta ke 30Bpue, Moconete m u
octaBeTe M pga Bapatr 20 wMwuHyTn. [loToa
ucuegeTe ru, ctaBeTe rm BO TaBye WU 3acylleTe
BO TOMma pepHa HEKOSKYy MWHYTU [Oodeka He
pobujat  GenysnaBa o6euBka. Opf Taka
NPUroTBEHNUTE KOMMNWUPW HanpaBeTe nupe. Ha
TMBOK OraH, Mellajkm co ApBeHa naxuua, goaajte
ro nyTepor BO MNMPETO, a NoToa BO CMecaTa
aonajte n 4 matenu xxondyku. PasgeneTte ro nMpeTo
Ha OBa edHaKkBM Aena U Ha edHUOT BHMMAaTENHOo
podajte ja canuatra og gomatn. Co wnpuy 3a
ToNymbu pefete M Kyndnmwarta nvpe BO TaBa
NPeTXo4HO MpemayvkaHa co nytep. Ha uct HauuH
npuroTBeTe ro u gpyrnoT gen og nupeto. Cnopen
xenbata MOXeTe BOjBOACKATE KOMMMPU Aa U
npemMaykaTa co uamarteHa xon4yka. CtaBete rm Bo
Tonna pepHa Ha 170 — 180 cteneHn uenauyc 10 —
15 MUHYTU N cnyxeTe M foaeka ce Tonnu.




Carte de bucate macedonene

JUMATATI DE CARTOFI DOMNESTI

Ingrediente:
1 kg cartofi,
100 gr unt,
4 -5 o0ua,
2 linguri pasta de tomate,
sare.
Cartofii se curata, se spala, se taie bucati mai
mari si se pun la fiert in apa rece. Cand apa s-a
incalzit adaugati sarea si lasati-i sa fiarba 20 de
minute. Scoteti-i din oala si puneti-i pe o tava in
cuptor pentru cateva minute pana capata o culoare
aurie. Pasati cartofii astfel pregatiti si adaugati
untul si cele patru galbenuse batute. Tmpartiti
piureul in doud jumatiti egale. Intr-o jumatate
adaugati cu grija pasta de tomate. Pe o tava unsa
cu unt formati cu spritul din piureul de cartofi mici
gramajoare de marimea unei nuci mai mari. Bagati
tava la cuptorul incins la 170-180 grade si tineti-o
10-15 minute. Se servesc calzi cartofii astfel
pregatiti.



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

NMATA O KOMNUPU

3emerTe:

1 KMnorpam KoMnupwu,
80 rpama cBMHCKa MacT,
con,

LipH nunep.

Nsnynete ru komnupute, uceyete M Ha
nopgebenun Tpkanua u M3peHOajTe M Ha KpymnHO
peHOe Taka fga gobueTte JOMMM U coceMa TEHKM
cTtanumwa. Namujte rm, ncuenete rm n ctaBeTe
BO Kpna. BpseTe M yeTupute Kpaja Ha KpnaTta u
ybaBo cTterHete 3a pobpo pa ce wucywart
komnupute. OpaBp3eTe ja kpnata, nocornete wu
cTaBeTe UpH nunep. [JHOTO Ha TaB4YETO UCTPUjTE ro
CO Mariky corl co NMOMOLU Ha Kprna, a notoa conra
oTcTpaHeTe ja. [obpo 3arpejte ja TaBarta.
Ctonnete ja notoa cBMHCKaTa MacT, cTaBeTe M1
KOMNUpUTE M OCTaBeTe MM Ha oraH 5 MUHyTK 6e3
Aa mm wMewate. Cmanete ja TemnepaTtypara,
noknoneTe ro TaB4YeTO W KOMMUPUTE Heka ce
npxat ywte 5 mMuHyTM 6e3 pga M meware.
lMpeBpTeTe ja NnTaTa 04 KOMNUPK BP3 KanakoT Ha
TaBaTa, OCTaTOKOT O CBMHCKaTa MacT UcTypeTe ja
W BpateTe ja nuTata BO TaBaTta, HO CO
notneyeHata ctpaHa Harope. CtaBeTe ja nuTaTa
oKorny 3 MWHYTM Ha MOCUIieH oraH, notoa ywrte 5
MUHYTW Ha NOTMBOK oraH 6e3 kanak. Npea na ja
NOCNyXute cTaBeTe ja nuTata BO TpKanesHa
YMHKWja 3a CNyXewe MNpeTXxogHo obrnoXxeHa co
HEKONKy NMCTOBW 3eneHa canTa.




Carte de bucate macedonene

PLACINTA DE CARTOFI

Ingrediente:
1 kg cartofi,
80 g untura de porc,
sare,
piper negru.

Cartofii se curata, se spala si se taie in
rondele mai groase care se dau prin razatoarea
mare astfel incat sa obtineti niste betigase lungi si
subtiri. Se spala din nou cartofii i se pun intr-o
carpa curata. Se strang cele patru colturi ale carpei
si se manevreaza astfel incat sa se usuce cartofii.
Céat sunt inca in carpa adaugati sare si piper. Pe
fundul unei tavi puneti sare dar nu Tn exces,
bagati-o la cuptor céteva minute pana se
incalzeste bine, dupa care puneti untura de porc
topita, si adaugati cartofii din carpa in strat
uniform. Se tine tava la cuptor 5 minute fara a
mesteca in cartofi. Cu ajutorul capacului de la tava
intoarceti stratul de cartofi cu partea prajita in sus,
adaugati restul de untura si bagati din nou la
cuptor de data aceasta 3 minute la foc intens cu
capacul pus, apoi 5 minute la foc mai domol fara
capac. Nu mestecati in cartofi. Placinta astfel
realizata serviti-o pe un platou ornat cu frunze de
salata verde.



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

TABYE CO KOJIBACH

3emerTe:
1 KMnorpam KoMnmpw,
4 konbacw,

1 nuTap Mmneko,
150 rpama naenaka,
uenep,
con,

LPH nunep.

Konbacute wn3bomete M CO  BUIYLLKA,
cTaBeTe ' BO TaBa, HarnejTe NonoBuHa Yyawa Boja
W CTaBeTe o TaB4eTO Ha TUBOK oraH. [logeka
Konbacute ce npxaT, U3NynNneTe M KOMMNUpuUTe.
M3munjTe rm n ncevete rm Ha TeHkn Tpkanua. NoToa
godajte m Ha KonbacuTe na cTaBeTe 1o M
mnekoTto. [loconete u cTaBeTe UPH nunep.
CmecaTa cTaBeTe ja ga ce BapuM Ha TUBOK OraH
okony 20 MuMHyTa a KanakoT o4 cagoT Aa buge
nonoBmnHa oTBOpeH. oToa namarteTe ja NnaBnakarta
W godajte 1 edHa CcyneHa naxuua ncedkaH uenep.
MpoBepeTe pann KOMNUPUTE CE€  OOBOJIHO
CMeKHaTU W CTaBeTe ja Masfakata BO TaBara.
CtaBeTe ro ceTo Toa yWTE €4Ha OO0 ABE MWUHYTU
Ha OrHoT.
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CARNATI LA TAVA

Ingrediente:
1 kg cartofi,
4 carnati,

1 litru de lapte,
150 gr smantana,
telina frunze,
sare,
piper negru.

Céarnatii intepati-i cu furculita, puneti-i in tava
si turnati peste ei o jumatate de cana cu apa. Cat
timp stau la cuptor céarnatii, curatati cartofii.
Spalati-i si taiati-i in rondele fine. Puneti cartofii
peste carnati, turnati si laptele, adaugati sarea si
piperul si bagati din nou tava la cuptor. in cuptor
lasati tava sa stea cam 20 de minute la foc rapid.

s Adaugati sméntana pe deasupra si telina taiata
b e - marunt. Verificati daca cartofii sunt destul de bine
K. ~ ~ patrungi si mai bagati putin tava la cuptor.
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

KOMIMUPU CO MNPA3

3emerTe:
1 Knnorpam KOMnupw,
Y2 NnTap UpBEHO BUHO,
150 rpama crnaHuHa,
2 rnaBvUm Kpomua,
efleH cTpak npas,
HaHe,
NIOBOPOB JIUCT,
MargaHoc,
con,
LipH nunep.
M3nynete rm KoMnupute W UCeYKajTe M Ha
norosieMn Kouku. Manynete rm n mncedkajte rm Ha
TEHKNW pe3aHkun KpomuaoT w npasot. CuTHO
nceykaHaTa criaHvHa cTaBeTe ja BO caj U 3arpejte
ja Ha TMBOK OraH gogeka MarkKy He ce pacTonu.
[MoToa 3ronemeTta ja TemnepaTypata Ha OrHOT U
npomewajte. Kora cnaHuHata ke 6uage npxkeHa
aodajte ro KpomuaoT M npas3oT. Ha TuBOK oraH
nponpxete ™ S5 MuHyTM. CTtaBeTe M noTtoa
HaHeTo, KOMNMpUTEe U NOBOPOBUOT NUCT. Hanejte
CO efHa Yala BMHO 1 Bofa. [NoknoneTte ro cagoT u
ctaBeTe ro Ha oraH ga ce Bapy 30 MUHyTU. AKO
Hema [OBOJSIHO CON JofdajTe U Con M LUpH nunep.
Ha kpajoT cTaBeTe CUTHO MCeYKaH MargaHoc W
cnyxere.




Carte de bucate macedonene

CARTOFI CU PRAZ

Ingrediente:
1 kg cartofi,
Y litru vin rosu,
150 gr slanina,
2 cepe,
un fir de praz,
menta,
foi de dafin,
patrunjel,
sare,
piper negru.

Cartofii se curata, se spala si se taie in
cubulete mai mari. Ceapa si prazul se taie marunt.
Slanina se taie in cubulete marunte si se pune pe
aragaz sa se topeasca putin. Dupa care se
mareste focul la aragaz si incepeti s mestecati.
Cand s-a prajit slanina, adaugati ceapa si prazul.
La foc domol lasati cam 5 minute dupa care
adaugati menta, cartofii si foile de dafin. Acoperiti
vasul in care ati pregatit mancarea si lasati-o pe
foc cam 30 de minute. Adaugati sare si piper dupa
gust. La sfargit adaugati patrunjel taiat marunt si
serviti.




MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

CAJIATA CO LEJNEP

3emerTe:
400 rpama neyvypku,
250 rpama uenep
3a4NHMN.

Ncunctenn 400 rpama neyypku ce ceyaT Ha
TeHkM nuctoeu, ce Bapat 10 MUMHYTM BO edeH
geuMnutap Boga M ce oOcCTaBaaT [ga WCTUHAT
3aegHo co BogaTa. EgeH oo aBa kopeHa uenep oo
250 rpama ce BapaT fojeKka He OMeKHaT un ce
ceyaT Ha cTanuuwa. JluctoBute of uUenepoT wu
edHa rnaBuua Kpommng ce cedkaaT cutHo. Osue
COCTOjKM Ce u3MellyBaaT CO TpWU Naxuuu ouer,
ABE NaXxuum Macro, e4HO naxuye Liekep, Marnky
con v upH nunep. Baka npuroteeHa canata Tpeba
Ja OTCTOM [ABa 4aca Ha nagHoO MecTo rnoTtoa ce
CNyXu.
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SALATA DE TELINA

Ingrediente:
400 gr ciuperci,
250 telina radacina si frunze
condimente.

Se curata 400 de gr de ciuperci si se taie solzi
fini, se pun intr-un vas pe foc, se adauga 1 dl apa
si se lasa pe foc pentru 10 minute. Radacinile sau
radacina de telind se pune la fiert pana se
inmoaie, dupa care se taie in bastonase fine.
Frunzele de telina se taie si ele foarte fin impreuna
cu o ceapa. Toate cele de mai sus se amesteca cu
trei lingurite de otet, doua ligurite de ulei, o lingurita
de zahar, putina sare si piper. Salata astfel
pregatita se pune la frigider sau la loc rece pentru
doua ore, dupa care se serveste.

10



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

JArHELWKA MJELWKA CO KOMMUPU U
KPOMUA

3emerTe:
e[lHa jarHeluKa nnewuka,
con,
LPH nunep,
3 naxuum nyTep,

600 rpama KOMNUPK NCEYEHN Ha YETBPTUHKN,
20 uenun nanyneHn rmaBn4kn KpoMmng, nponp>xxeHn
BO nyTep.

Mecoto pga ce ogBou 04 KOCKMTE, Oa ce
noconu 1 ga ce nocune co uUpH nunep. Notoa aa
ce CBUTKa BO POJSiHa, Aa ce BpP3€e CO TEHOK KOHEeL, 1
Aa ce CTaBMm BO [OMr FMMHEH caj BO KOj uma
3arpeaH nytep. [loToa noknonete ro cagoT u
ocTaBeTe ro MNOSIOBMHA YaC Ha CUMeH OoraH 3a
MecoTo pfga ce notnede opgosgona. [loToa
HapeaeTe OKOfy MeCOTO KOMMUPWU U UCTPXKEHU
rMaBUYKN KPOMMA W CETO Toa Mocosfete ro u
nocunete ro co upH nunep. CtaBeTe ro jageHeTo
BO 3arpeaHa pepHa (225 cTteneHu) u nevyete ro
Aogeka MecoTo € OMEKHe, NpenBajkn ro oaspeme
HaBpeME CO COK.

11




Carte de bucate macedonene

SPATA DE MIEL CU CARTOFI SI CEAPA

Ingrediente:
o spata de miel,
sare,
piper negru,
3 lingurite de unt,
600 de gr de cartofi se curata, se spala si se taie in
patru,
20 de cepe intregi mici curatate si prajite in unt.
Carnea se da jos de pe oase, se sareaza, se
da cu piper si se taie astfel incat sa se dubleze
suprafata bucatii de carne. Carnea se strange intr-
un rulou care se leaga cu ata subtire si se pune
intr-un vas ingust si lung la cuptor in care Tnainte
s-a pus la topit unt. Se pune capacul la vas si se
lasa 30 de minute la aragaz la foc mare. Se
adauga ceapa si cartofii si se baga la cuptor la 250
de grade Celsius si se tine pana cand carnea se
inmoaie. Nu uitati sa mai turnati din cand in cand
sos din tava peste friptura.

12



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

JATHELWWKU BYT CO MAIAAHOC

3emerTe:
1 jarHewkn 6yT,
con,
LpH nunep,
2 naxuvum nyTep,
1 covnpaH ceexun TpoLuku o neob,
2 naXxknuy CUTHO NCeYKaH MargaHoc,
YeLUHWHA CUTHO UCEYKaH NYK,
1 NUMOH MceyYkaH Ha Tpkanua.

[MoconeTe ro jarHewkunoT ByT, mocuneTe ro co
LUPH nunep, MpemadkajtTe ro co nyTepotr wu
nucrneyeTe ro Ha paxkeH unu Bo pepHa. lNpen kpajoT
Ha neyerweTO M3Banajte ro 6yToT BO TPOLUKUTE
u3MewlaHn €O MargaHocoT W CO  JIYKOT.
MputncHete M WTO NoAOOPO TPOLLUKATE CO
AnaHKk1Te 3a ga ce cnenat co MecoTo U MnoToa,
Taka npuroTBeH, neyete ro OyTOT pgoaeka
TpowKknTe He ce 3aupeaT. McneyeHnoTr Oyt
cTaBeTe ro BO [fJofra 3aTonneHa u4uHWja 3a
nocnyxyeawe W YyKpaceTe ro co Tpkanua of
nuMoH. COKOT 04 NeYEHOTO Cy>XeTe ro NocetbHo.

13
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PICIOR DE MIEL CU PATRUNJEL

Ingrediente:
1 picior de miel,
sare,
piper negru,
2 lingurite unt,
1 pahar cu firimituri din paine,
2 linguri cu patrunjel proaspat tocat,
1 capatana de usturoi tocata marunt,
1 lamaie taiata rondele.

Se sareaza, se pipereaza s$i se unge cu unt
piciorul de miel si se baga la cuptor. Cu putin timp
inainte de a fi patruns piciorul de miel se tavaleste
bine prin paine, patrunjel si usturoi, avand grija sa
se preseze bine carnea de ele astfel incat acestea
% s3 se prinda bine de carne. Se baga din nou la
cuptor pana painea se face maro inchis. Piciorul
de miel se serveste pe un platou mare, incalzit
inainte si ornat cu rondele de laméie. Sosul se
serveste separat.

14



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

MAKEOOHCKA KAMNAMA

3emerTe:
1 Kr jarHeLuko meco,
7,5 gun Boga,
2 rnaBWYKM CUTHO MCEYKaH KpoMUA,
1,5 oun 3ejTMH nnn macr,

1 Kr cnaHak,

1 naxuua 6pallHo,
con,

LpH nunep.

MecoTo nusmujTe ro, uceveTe ro Ha napyuma.
nonujtTe ro Cco BoAa W cBapeTe Tro Hanony.
[MponpxeTe ro KPOMUAOT BO 3€jTUHOT UM MacTa,
cnywTeTe ro npoBapeHoTo MeCo U UCHUCTEHUOT,
M3MMEH cnaHak u ce oBa 3aefHo auHcTajTe ro 20
MUHyTK. [loToa 3amewajte ro 6GpalwHoTO,
noconete, nocunajTe UpH nunep M craBeTe ja
BoJaTa BO KOja e BapeHO MecoTo. [loknonete ro
TOa CTaBeTe ro BO YMEPEHO 3arpeaHa pepHa (225°
Ll) v octaBeTe ro noneka ga Bpue edeH 4ac.
[oTOBaTa kanaMa He cMee Ja MMa MHOTY COK, HO
He Tpeba HM nNpemMHOry Jda € WUCKp4YKaHa.
MocnyxyBajTe ja co KUceno Mneko

15
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MANCARE MACEDONEANA

Ingrediente:
1 kg carne de miel,
7,5 dl de ap3,

2 cepe taiate marunt,
1,5 dl ulei sau untura,
1 kg spanac,

1 lingura faina,
sare,
piper negru.

Carnea se spala si se taie bucatele si se pune
la fiert. Se prajeste ceapa, se adauga carnea fiarta,
spanacul spalat si taiat si se lasa impreuna la
distuit cam 20 de minute. Dupa aceea se adauga
sarea, piperul, faina si apa in care a fiert carnea. Se
baga la cuptorul incalzit la 225 grade Celsius si se
lasa cam un ceas. Méancarea cand este gata nu
trebuie sa aiba mult sos dar nici sa nu fie prea
uscata. Se serveste cu iaurt.

16



MaxkeTOHCKH TpaIullMOHATHH jafcHha

MAKEAOHCKA KAIMNAMA CO JAJLA

3emerTe:
1 Hr jarHewwko og oyT,
con,
100 r. 6paLuHo,
300 r macT unn 3ejTuH,
500 r cTap KpomMua, UceYkaH Ha nap4mma,
500 r mnag HPOMKMA UCEYKaH,
4 oun Boga unun bmuctpa cyna (Moxe of,
KOHLIeHTpaT),
con,
LipH nunep,
4 jajua,
KMCeno MIeHo.

MecoTo uceyeTe ro Ha napuvka, noconete
ro, wusBankajte ro BO OpalHOTO U UCMIPXETE ro
BO MacT unu 3ejTuH. Np>xeHoTO Meco u3BageTe ro un
ocTaseTe ro HacTpaHa. Ha npeoctaHataTta MacT BO
TaBaTta nponpxeTe ro HajnpBWH CTapuoT, a noToa
mragunot kpomug. BpateTte ro mecoto BO TaBaTta u
ce 3aefHo npxete 15 muHyTU. [loTOa ce 3aedHO
cTaBeTe ro BO YMepeHo 3arpeaHa pepHa (225°L) n
neyeTe JoAeKa COKOT He U3BpMe Jororna n goaeka
MecoTo He omekHe. [loToa npenujte ja kanamara
CO n3MaTeHM jajua 1 BpaTeTe ja BO pepHaTa 3a a ce
notneyar jajuata. Kanamarta nocnyxysajTe ja co
KMceno MIekxo.

17
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MANCARE MACEDONEANA CU OUA

Ingrediente:
1 kg de carne de miel de la picior,
sare,
100 g faina,
300 g ulei sau untura,

500 g ceapa uscata taiata bucatele,
500 g ceapa verde taiata bucatele,
4 dl apa sau supa facuta din cubulete,
sare,
piper negru,

4 oua,
iaurt.

Carnea se taie bucatele, se sareaza, se
tavaleste prin faina si se prajeste in ulei sau untura.
Carnea astfel prajitd o puneti deoparte. in grasimea
ramasa prajiti prima datd ceapa uscata si apoi pe
cea verde. Puneti inapoi carnea in tigaie si mai tineti
totul pe foc timp de 15 minute. Adaugati apa sau
supa si introduceti totul la cuptorul incalzit la 225
grade Celsius. Mancarea este aproape gata in
momentul in care sosul a scazut la jumatate iar
carnea s-a inmuiat. Atunci se scoate mincarea din
cuptor, se bat ouale si se pun pe deasupra. Totul
se baga din nou la cuptor pana se intaresc putin
. oudle. Se serveste cu iaurt.

18



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

MYCAKA oAl LIPHU NATNULIAHA

3emerTe:
3-4 noronemMwu rnasv naTnuLiaHu,
1/2 rmaBmua kpomma,
2 naxkvum maprapvH,
2 naxuum 6paluHo,
eHa wwona mneko,
250 rpama gomatn,
350 rpama meneHo Meco,
€e/1Ha XKOInyKa,
e[lHa KUTKa MargaHoc,
MacHoTHja,
con,
LPH nunep.

MaTtnuyaHuTe MCYUCTEHU U3MUjTE TN, UceYeTe M Ha
TpKanua, nocorete rm M octaBeTe M da nocrojar
nonoBuHa 4ac. Bo meryBpeme o4 MaprapuvHOT unn
nyTepoT, 6GpalHOTO, MNIEKOTO U ManKy con ceapete 6en
COC, Ha KpajoT o4 BapeweTo [0AajTe efHa >KOmykKa,
nceykaH margaHoc, ceto Toa gobpo mamelsajte ro u
COCOT oOcCTaBeTe ro ga ce onagu. lcedykaHuMoT UpH
naTnuviaH ncueaeTe ro o COKOT M UCMPXKETe ro BO Bpena
MacHoTuja. LipHnte gomatun nsBagete rm o cagoT BO KOj
ce npxene, HamarneTe ja TemnepaTypata M BO Taa
MacHOTMWja 4oAajTe ro NCeYKaHMOoT KpoMua, noaajte ro
MENIEHOTO MECO, U3NYMNEeHUTE U NCevkaHn gomMmaTtu, na
CeTo Toa 3aedHo AMHCTBYBajTe ro ywTe 20 MuHyTU. Bo
CafoT 3a Neuveke pedeTe: edeH ped UpHU naTnuiiaHu,
notoa unoT og MecoTo, Na Nak LUpHM naTnuvyaHn m
Taka CO ped AoAeka He ce MoTpoLM CMOT maTepwujan.
MycakaTa npenejte ja co 6envoT coc 1 3anedeTe ja BO
3arpeaHa pepHa.
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MUSACA DE VINETE

Ingrediente :
3-4 vinete ceva mai mari,
1/2 ceapa,
2 linguri de margarina,
2 linguri faina,
o ceasca de lapte,
250 gr rosii,
350 gr de carne tocata,
un galbenus,
o chita de patrunjel,
grasime,
sare,
piper negru.

Vinetele se curata, se spala si se taie in
rondele. Se sareaza rondele si se lasa la scurs
cam o jumatate de or&. Intre timp din margarina
sau unt, faina, lapte si putind sare se face un sos
alb. Cand este aproape gata se adauga
galbenusul si patrunjelul taiat, dupa care sosul se
lasa la racit. Vinetele dupa ce s-au scurs se frig in
grasime. Dupa ce ati terminat cu vinetele, in
grasimea ramasa se pune ceapa taiata, carnea
tocata si rosiile decojite si taiate. Se lasa la distuit
cam 20 de minute. intr-o tavd unsa incepeti s
asezati un rand de vinete, unul de carne tocata
pregatita si asa mai departe pana se termina
ingredientele. Pe deasupra se pune sosul alb si se
baga totul la cuptor.
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MYCAKA O1 KOMMUPMNMWUPE

3emerTe:
1 Krp. KOMNUpW,
400 rpama mMeneHo Meco,
150 rpama mneko,
1 rmaeuua Kkpomug,
e[Ha Lona Kicena naenaka,
MacHOTHja,
con,
LpH nunep.
Komnnpute nsmujte rm nanynete rm u Bapete

M BO cOreHa BoAa, na Kora Ke OMekHaT ucnacupajte
M. Ha macHoTMWja ucnpxete ro UCeYKaHuoT
KpoMmunza, pJopajte ro MecoTo, noconeTte ro,
3a4nHeTe ro CO LUPH nunep W ywTte Marsnky
npogosikete co npxeweTo.CagoT 3a nevewe
Hama4kajTe ro co MacHoTuja N pefeTte: edeH pen
nupe o koMnupu, egeH pen meco. lNocrtankarta
NnoBTOPYBajTe ja Ao4eKa He ro noTpowunTe cuoT
maTepuvjan. Bogete cmeTka ropHuoT aen ja
ouge oa nupe. Mycakata npenejte ja co kucena
naenaka BO Koja CTe rvM gogarne namarteHuTe jajua u
CTaBeTe ja camo MariKy fa ce nornede.
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MUSACA DE CARTOFI

Ingrediente:
1 kg cartofi,
400 g de carne tocata,
150 ml lapte,
1 ceapa,
0 ceasca de smantana fermentata,

grasime, sare,
piper negru.

Cartofii se curata, se spala si se pun la fiert in
apa cu sare, iar atunci cand s-au mai inmuiat se
face din ei un piureu. in grasime se frige ceapa
taiatd marunt si carnea tocata peste care se adauga
putind sare si piper. intr-o tavad unsa incepeti s&
puneti un rand de piureu de cartofi, un rand de
carne tocata si asa mai departe pana cand aceasta
se umple. Trebuie avuta grija ca ultimul rand sa fie
de piureu. Amestecati sméantana cu céateva oua si
turnati compozitia peste continutul tavii. Mai
introduceti mancarea in cuptor doar pentru putin
timp, cat sa se rumeneasca.
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MYCAKA Ol TUKBUYK

3emerTe:
1 Krp. TMKBUUM,
400 rpama cTapo OBYO CUpeEH-E,
2 jajua,
200 rpama mneko,
Manky 6patuHo,
e[Ha K1TKa MargaHoc,
con,
LpH nunep,
MacHoTHja
TukBNUMTE WM3MUjTE U, WU3NyneTe M U
ncevete M no gormkuHa. MNoTtoa m3Bankajte m
BO OpawHO WM ucnpxete M BO 3arpeaHa
mMacHoTuja. Bo cag wTo cTe ro nogmadkane co
MacHoTMja pegeTte: edeH pea TUKBMUM, MNoToa
dun o wu3MaTeHW jajua U cupere, UceyKaH
MargaHoc, UpH nunep M Ccon A0 KOJKY uma
notpeba, NoToa TUKBUYKM U Taka ce Nno pea Aoaeka
He ro ynoTpebute cuoT maTtepujan. Ha kpajoT
HapedeTe M TUKBUYKUTE M MycakaTa CTaBeTe ja BO
3arpeaHa pepHa 3a ga ce norneve.
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MUSACA DE DOVLECEI

Ingrediente:
1 kg de dovlecei,
400 g de branza uscata de oaie,

2 oua,

200 ml lapte,

putina faina,

o chita de patrunjel,

sare,

piper negru,

grasime.

Dovleceii se curata, se spala si se taie in
lungime. Se tavalesc prin faina si se pun la fript in
tigaia cu uleiul incins. Se rade branza si se amesteca
cu oale batute, sare, piper si patrunjelul maruntit. Se
unge o tava si incepeti sa puneti in ea un rand de
dovlecei, unul de branza ultimul rand trebuind sa fie
de dovlecei. Tava se pune in cuptorul incins si se mai
lasa putin aici ca sa se rumeneasca.
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MYCAKA O[] NPA3

3emeTe:
800rpamanpas,
300rpama meneHo meco,
con,

LpH nunep,
efHa rmaeuua Kpomua,

MargaHoc,

e[Ho jajue,

3 YelUHWHbAa NyK,
200 rpama mrieko,

Benute genosBu o NpasoT ucuucTeTe M U
ncedyete M no pomxkuHa. lNoTtoa ceapeTe ™M BO
coneHa Boga 3a pda omekHaT. Ha wmacHoTtuja
NCNpXXeTe o MCeYKaHWoT KpomuAa, na gopajte ro
MeneHoTo Meco. CeTo Toa npxeTe ro Aopeka
MECOTO He ja npomeHn 6ojaTa. Ha kpajoT cnopeq
BKYCOT (QUNOT MocosieTe ro U 3a4MHeTe ro Co LpH
nunep. Bo nogmaykaH cag pefete edeH pea npas,
efeH peg on mecoto, Bp3 cekoj pen craeajte
ncedkaH wMargaHoc. Ha kpajoT wm3smatete ro
jajueTo, MCeYKaHWOoT JNiyK M MreKkoTo, na Co Toa
npenejte ja mycakata. JageweTto 3aneyete ro BO
3arpeaHa pepHa.
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MUSACA DE PRAZ

Ingrediente:
800 g praz,
300 g carne tocata,
sare,
piper negru,

0 ceapa,
patrunjel,
un ou,

3 catei de usturoi,
200 ml lapte,

Se pastreaza din praz numai partile albe care
sa curata, se spala, se taie pe lungime si se pun la
fiert in apa cu sare pana se inmoaie. in grasime se
prajeste ceapa taiata marunt si carnea tocata pana
cand aceasta isi schimba culoarea. Se adauga
piperul si sarea. Se unge o tava si incepe sa se
puna un rand de praz, un rand de carne, un rand
de patrunjel. Deasupra adaugati oul batut
amestecat cu laptele si cu usturoiul taiat marunt.
Sa baga in cuptor pentru a se rumeni.
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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 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”,

 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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