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Ahoj, kamarati! e Ve

- UzZ sa fasiangy krdtia, uZ sa nenavratia.
- Svetlasik, ved'to sa celé rymuje. A si si isty,
Ze nasi kamarati vedia, co to tie fasiangy
vlastne znamenaju?

- No0o0o... Asi hej. A ak nie, tak si na to
posvietime. Co ty na to, Dobromilka?

- Som za, Svetlasik. Ty zapinaj baterku,
ja pozhanam recept na 3isky.

Fasiangové vselico

® Fadiangy, fasiang — tak sa ludovo vola
obdobie roka od Troch kralov (6. januar) do
zaciatku Postneho obdobia na Popolcovi
stredu (ta je pohyblivym sviatkom, tento
rok bude 2. marca).

PIATA NEDELA V CEZROCNOM OBDOBI

® Posledné fasiangy — tak sa volaju posledné
3 dni pred Postom - faSiangova nedela,
faSiangovy pondelok, fasiangovy utorok.

® Pocas faSiangov sa vzdy konali veselice,
svadby. Sucastou jedalnicka okrem plne- Zpranostik prarodiéov Dobromilkine
nych zdvinov boli aj vyprazané peciva - ve 7 vew £
Sigky, fanky, kreple, pampusiky. Takéto fasiangove Sisky /

estré ndzvy mali v niektorych kutoch ) P Lo L

Slovenska. ’ AL je prvy fasiangovy deii pekny,  ppray i

® Je to obdobie karnevalov, fasiangovych budii pekné aj prvé jariny. 3 hrnéeky polohrubej miiky, 2 lyZice
sprievodov s maskarami a €as radosti, ze krupicového cukru, hrncek mlieka,
uz je za polovicou zimy a priroda sa za¢ne 2 lyZice rozpusteného masla, [
prebudzat do jari. pol kocky drozdia (alebo pol

® Obdobie, ktoré prichadza po fasiangoch, te- vrectiska suseného drozdia),

da Pést, sa aj v minulosti prezivalo opacne. 2 Ztky, stipku soli, trochu mlicka,

Stipku cukru a muiky na kvdsok

V Péste, v pripravnom obdobi pred Velkou
nocou, sa uz nekonali svadby, tancovacky,
madso a mastné jedla sa jeddvali zriedka.

Takto si spravis$ kvasok:
Do §dlky vlej trochu vlazného
mlieka, pridaj drozdie, Stipku
cukru a muky a rozmiesaj kva-
sok. Pri izbovej teplote nechaj 5
— 7 minut kvisok vykysnut.
Takto si spravis cesto:

Zmie$aj 3 hrnceky muky,

2 lyzice cukru a $tipku soli, pridaj Zitky, maslo
avykysnuty kvdsok. Miesaj rukou cesticko, kym
bude hladké a bude sa odliepat od stien vandli-
ka. Cesto vo vandliku prikry utierkou a nechaj

~7 = Ked sa macka cez fasiangy
AN na sinci opekd, potom v poste
za kachle utekd.

Aké fasiangy, takd Velkd noc.

ﬁakujeme ti, Pane JeZisu, Ze ndm ddvas ra-
dost, veselost, smiech, zdbavu. Chces, aby sme
sa radovali z tvojej ldsky, boli veseli z toho, ¢o
je v Zivote pekné. Dakujeme ti, Ze si s nami
vesely a Ze v nebi bude nasa spolocnd radost
iiplnd. Amen.
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hodinku odpocinut, aby nakyslo.
Kolieskovanie: Na pomtcenej doske vyvalkaj
cesto, aby bolo centimeter hrubé. Pohdrom po-
vykrajuj kolieska buducich $iSiek a nechaj ich
eSte 5 - 10 minut ,,podkysnut*.
cou dospelého, lebo olej na vyprdzanie musi byt
vriaci a md ho byt vela, aby na fiom $isky pldvali.
Ked sa $iSky z oboch strdn vypraZia, nechaj
ich odkvapkat na servitke. Vychladnuté mozes§
potriet dZemom, nutelou alebo ovocnou cukro-
vou penou a cukrovou posypkou. Dobrt chut.



