“‘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 !



MaxkemoHCKHUTE TPAAUIINOHAIHH jaleha

LUKEMBUHA CO CITAHUHA

3emerTe:
400 rp. Wwrkembur-a,
50 rp. cyBa cnaHuHa,
1 rnasuua kpomua,
Marnky LpBeH nunep,
2 CBeXu gomMatwm,
3 YeLlHUHba NyK,
COK Ofj, MOSIOBUHA JIMOH,
nncT og nopbep,
50 rp. cuperwe peHgaHo.

CnaHvHaTa wnce4yeTe ja Ha KOUKUMYKM U
ucnpxete ja Ha MacHOTMja, [oAajTe ro CUTHO
NCEYKAHMOT KPOMWA M Manky nponpxerte ro,
aodajTe M YelwHuwaTa nyK, LUPBEHWOT nunep,
nceykaHMTe gomatm U ceTo Toa HanejTe ro co
Boga. Bo Baka npunpemeHnoT coc fgogajte
BApEHUTE U UCEYKaHU LKeEMOMHA M JNTOBOPOBMOT
nncT n 3aegHo Bapete ro -10 muHyTu. Jogajte ro
COKOT 04 IMMOH, conTa M UpHMOT nunep. Baka
NOAroTBEHUTE LUKEMOMHA CryXeTe M CO pPeHAaHo
cUpeHse.
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BURTA DE VITA CU SLANINA

Ingrediente :

400 g burta de vita,

50 g de slanina uscata,
1 ceapa,
putin piper rosu,
2 rosii proaspete,
3 catei de usturoi,
sucul de la o jumatate de lamaie,
foi de dafin,

50 g de branza razuita.

Taiati slanina in cuburi gi prajiti-o in ulei,
adaugati ceapa taiata marunt, usturoiul maruntit,
piperul, rogiile taiate cubulete si putina apa. Burta se
spala, se curata bine si se fierbe in apa cu sare. in
sos adaugati burta fiartd si lasati la distuit cam 10
minute. Burta astfel preparata se serveste cu branza
razuita.



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

LLKEMBUHSA CO [IOMATU

3emerTe:
1 Krp. LWkembumsa,
con,

3 naxuum canua,
20un. roBefcka cyna,
LpH nmnep,
PEHOAHO CUPEHE.

LkemBurwata cBapeTe rm n ncedkajte rm Ha
cocemMa TEeHKM pe3eHkn. CTaBeTe M Ha MacHOTuja
AofajTe ja canuaTta WTO CTe ja paspeanne co cyna,
noconeTe rm 1 BapeTe ' Ha TUBOK OraH, 3a4nHeTe
M CO UpH nunep, u Npea Aa ru cnyxute goaajre
LUTO NoBeKe peHOaHO Cupemse.
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BURTA DE VITA CU ROSII

Ingrediente :
1 kg burta,
sare
3 linguri bulion,
2 dl de supa de vita,
piper negru,
branza razuita.

Burta se curata, se spala, se taie fideluta nu
prea lunga si se pune la fiert in apa cu sare. Se
pune intro tava la cuptor burta cu putin ulei,
bulionul indoit cu supa, sarea si piperul. Cand se
scoate din cuptor se pune deasupra cat mai multa
branza razuita.



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

LUKEMBUHA BO COC

3emerTe:
1 Kr TeneLwkn nnm roeeacku LWkemonma,
6 rnaBuumM KpomMua,
100 rp.cyBa cnaHuHa,
peHOaHo cupeme,
e[Ha K1TKa 3erieH margaHoc,
mMacro,
aomaty,
nopbep,
NYK HEKOJIKY YeLUHNHA.

LLkemburaTta fo6pO nM3mMujTe rm uceapete
3aeHO CO MargaHocoT, nopbepoT U MceykaHuoT
kpomng. Kora ke ce cBapaTt nssagete rm og sogara
n3nagete M N UceyeTe MM Ha TEHKN pe3aHKu.
MoTtoa BO nognabok cag cTaBeTe MacHOTMja U
ncevykaH KpoMmmg na Toa UCNPXeTe ro 3aegHo Co
cyBaTa CnaHvHa, NoToa Ao4ajTe M UCeYKaHuTe
YelHUwa NyK, MargaHocoT CcTaBeTe U
ykembuHaTa M BapeTe ro ceTo Toa 3aegHo. Ha
KpajoT 4Kkembumwata 3anpxkete M CO Marsnky
OpalwHo 1 UpBEH nunep, goAaajTe nupe o4 AomMaTtu
efHa naxuua, O CeTo Toa Hanejte ro co Marky
BoOa 3a ga ce HanpaBu ybaB coc. Ha kpajoT
cTaBeTe [0 pPEeHOaHOTO Cupewe U  cryxeTe
aogeka e Tonso.
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BURTA CU SOS

Ingrediente :
1 kg burta de manz sau de vita,
6 cepe,
100 g slanina mai uscata
branza razuita,
o chita de patrunjel verde,

ulei,
rosii,
dafin,

cativa catei de usturoi, .

Burta spalata si curatata bine, ceva verdeata,
ceva ceapa taiata marunt si dafinul se pun la fiert
impreuna. Dupa ce a fiert, burta se scoate din apa
si se taie fideluta. Intr-un vas mai adanc se pune
uleiul si restul de ceapa taiata marunt la prajit
impreuna cu slanina taiatd cubulete, usturoiul,
dafinul si patrunjelul. La sfarsit se adauga si burta
taiata fideluta, putina faina, piperul negru si rosiile
taiate marunt ca pentru pasta. Odata méancarea
gata, se pune brénza razuita si se serveste calda.



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

NMAPOLLIKA

3emerTe:
250 rp.jorypT unm Kuceno MIrieko
12 naxuum 6paluHo,
npaLokK 3a NeYmBo,
2 jajua
MO NOMOBMHA NaXKnyka Ccon u Wekep.
M3maeTte v gobpo jajuarta, a notoa gogajte
M no pen HaBegeHuTe npoayktu. Kora ke ce npo-
Mella CO Nnaxkuua BageTe NUPOLLKK U NpXeTe ' BO
Bpeno macno. MoxeTte ga ru nocuneTte cO peH-
AaHO CUMpEeH-E UNn co Lekep.
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PIROSTI

Ingrediente:
250 g iaurt sau lapte batut
12 linguri de faina,
drojdie praf,
2 oua
o jumatate lingurita sare gi zahar
Se bat bine ouale si se adauga la restul
ingredientelor. Daca este necesar se mai adauga
faind deoarece compozitia trebuie sa aiba
consistenta unui aluat de gogosi. Cu lingura se ia
din aluat si se pune in uleiul incins. Se servesc cu
branza razuita sau zahar.



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

BP3A KOJINMAUTA CO MNPA3

3ewmere:
2 jajua,
Y2 Wonja macro,
111/2 wonja jorypT nnun NpecHo Mneko,
1 cTpak ucedkaH npas
1 wonja nyeHkapHO GpalLLHo,
2 woniju 6paluHo,
1 Nnpawok 3a Ne4ymBo,
1naxwnye con.
Jajuata gobpo mamarteTte rm noTtoa gopajte
M no pen HasegeHuTe npoayktn. Ce 3aedHo
NOMeLLIaHO CTaBeTe Ada ce neve BO NogmadvkaHo u
noabpawHeTo TaBye Ha 200°L. MNuTtata e MHoOry
BKyCHa u 06p30o ce nogrotByBa. Kora ke O6uge
rotoBa MOXeTe [[a ja nucuneTe M CO peHAaHo
cupemse.
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PLACINTA RAPIDA CU PRAZ

Ingrediente:
2 oua,
Y. cana de ulei,
1 si Y2 cana de lapte batut sau lapte prins,
1 fir de praz curatat si taiat
1 cana de malai,
2 cani de faina,
1 pachetel praf de copt,
1 lingurita sare.

Ouale se bat bine dupa care se adauga pe
rand ingredientele de mai sus. Se unge si se
tapeteaza cu faina o tava. Cuptorul se incinge la
la 200 de grade Celsius. Placinta este foarte
gustoasa si se pregateste repede. Cand este
gata se poate presara pe deasupra si branza
razuita.
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

r’MMbAHULIA

3ewmere:
1Krp. rTOBU TEHK KOpU
djajua,
20UJ7IMITEKO,
CUTHO cuperse (no xenba),
200rpama macno u
20U Kkmcenasoga
MopeneTte 1 kopuTe Ha TpW gena v egHuoT
Aen Hapepgete ro Bo nnex (6e3 ga rm npckate co
mMacrno). HanpaBseTte ¢wun of neTTe jajua CUPEHETO
N MIIEKOTO W MNosioBMHaTa Monujte ro Bp3 KopuTe.
[MoTtoa ce crtaBa W BTOPMOT Aen of KopuTe, na
OCTaTOKOT 0 oMrOT BP3 HUB U Ha KPajoT TPeTuoT
aen opn kopute. YwTe HeneyeHa rmbaHuuarta ce
ceye Ha NapuyvHka M ce npenesa Co Bpeno macro,
TpUTe M3MaTeHu jajua u kucenaTta Boga. [lnexoT
[obpo ce pacTpecyBa u ce cTaBa Aa ce neye npso
Ha 250cTeneHn L} a notoa Ha 200.
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BANITA

Ingrediente:
1 kg foi de placinta gata preparate
5 oua,
2 dl lapte,
branza bine maruntita (dupa gust),
200 g ulei
2 dl apa minerala
Impartiti numarul de foi de placinta in trei parti
egale. O parte din foi puneti-o intr-o tava fara a le
unge cu ulei. Faceti umplutura din cinci oua, branza si
lapte. Jumatate din ea se toarna peste foile de
placintd din tava. In tavd se mai pune apoi incd o
parte din foi, iar peste ele cealalta jumatate de
umplutura. Ultimele se pun foile ramase. Cruda fiind,
banita se taie bucatele si pe deasupra se toarna un
amestec facut din ulei cald, trei oua si apa minerala.
Se baga in cuptor, prima data la 250 apoi la 200 de
grade Celsius. Se asteapta sa se rumeneasca.
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

3ENHUK CO CMAHAK

3ewmere:
4 XOn4Ku,
1 wonja macno,
1 wonja mneko unu jorypr,
200 rp nsrmeLleHo cupekrse,
14 naxuum 6paluHo,
cHer of 4 6enku,
1 nakeTye nNpaLLokK 3a Ne4YmBo,
ABe paLe nceyvkaH U U3MMEH craHak.

M3maTteTe rm Konykute, NOCTENEHO AoaajTe
ro MacnoTo, MMEKOTO WK jorypToT, CUPEHETO U
Ha KpajoT 4obpo namateHute Genkn n GpalHoTO.
OTkako cmecaTta Jobpo ke ce nsegHayvm goaajte ro
crnaHakoT M cMecaTa CTaBeTe ja BO TaBYe LUTO CTe
ro npemaykane co MacHoTuja U CcTe ro nocunane
co 6pawHoTo. lMeyete Ha 170 — 200 crtenenm L.
3enHNKOT He camMo LWTO UMa AeKkopaTuBEH u3rneq
TYKYy € U MOLIHe BKyceH 3a jagemwe. [lpeag ga ro
nocrnyxute nocunetTe ro Co MU3pPeHOaHO CUpehe.
Ce cnyxu co jorypT KMceno Mneko unv nmeo.
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FOETAJ CU SPANAC

Ingrediente:
4 galbenusuri,
1 cana de ulei,
1 cana de lapte sau lapte batut,
200 g de branza amestecata,
14 linguri de faina,
4 albusuri batute spuma,
1 praf de copt,
2 legaturi de spanac bine curatat si spalat.
Bateti galbenusurile si adaugati treptat uleiul,
laptele sau laptele batut, branza si la sfarsit
albusurile si faina. Ungeti o tava cu ulei si tapetati-
o cu faina. Puneti in tava compozitia si pe
deasupra presarati spanacul. Coaceti la 170-200
de grade Celsius. Nu numai ca are un aspect
placut dar si mai mult spanacul are un gust
deosebit. Thainte de a o servi se presard branza
razuita pe deasupra. Se serveste cu iaurt, lapte
batut sau bere.
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

MMBAHULIA CO CMAHAK

3ewmere:
10 roToBM TEHKN KOPW,

Y2 Kr KpaBjo cupeme,
200 rp oBYO cupeme,
200 rp kajmak,

Y2 KI cnaHak CUTHO MCeYKaH,
4 jajua,

COS NO BKYC,

Mneko no notpeba.

McedkaHnoT cnaHak noconeTe ro n octaesete
ro Ja cTou NorioBMHaA 4ac, a notoa ucueneTe ro
COKOT, Oobpo m3mellajTe M BO caj Cupenarta,
KajMakoT M jajuaTa, a noToa oAajTe ro craHakor.
TaBata BO koja ke ja nedvete rmubaHuuaTta
npemadkajte ja co macno. Ha gHoTto ctaBeTte aBe
Kopu efHa Bp3 Apyra, nornpckajte co macro a
notoa KopuTe nonpckajte rm co “a dun. Taka
HanpaBuTe M CO OCTaHaTuUTe Kopu. 3aBpLueTe co
ABe Kopu Kon He Tpeba MHory aa rv npesuTKyBaTte
TYyKy Aa rm craBuTe paMHWU egHa Bp3 Apyra.
lMonpckajTe rm co macno, npenunjte rm co mneko (3
aun). Neyete Bo pepHa Ha okony 175 cteneHn L. =
lMeyeHaTta rmMbaHMua wncevyeTe ja Ha KBagpaTHU .--"/
napynka 1 cryxeTe ja Tonna.
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BANITA CU SPANAC

Ingrediente:
10 foi de placinta subtiri,
Y2 kg brénza de vaca,
200 g branza de oaie,
200 g caimac (sau smantana foarte groasa),
Y2 kg spanac taiat marunt,
4 oua,
sare dupa gust,
lapte cat trebuie.

Spanacul maruntit se sareaza si se lasa sa
stea o0 jumatate de ora. Se scurge sucul de la
spanac care se amesteca cu branza, smantana si
ouale dupa care se adauga spanacul. Se unge o
tava cu ulei. La fundul tavii puneti 2 foi pe care
le-ati uns cu ulei. Deasupra lor turnati % din umplu-
tura. La fel procedati si cu celelalte foi de placinta.
Puneti si ultimele foi de placinta, ungeti-le cu ulei
si pe deasupra turnati lapte (cca. 3 dl). Coaceti-o
in cuptorul incins la 175 de grade Celsius. Banita
odata coaptda se taie bucatele patrate si se

W serveste calda.
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MaxkeTOHCKH TpaIullMOHATHH jafcHha

NMPA3HUYHA TOPTA

Ce matat 7 jajua co 140 rpama Lwekep.
OTtkakoybaBo ke ce nsmartar ce gogasaart 140 rpama
meneHn opeen, 1 naxuuya 6GpawHo, 50 rpama
peHaaHo Yokonago M ce neye BO BMCOK cag oa 3
kunorpamun. Kora ke ce ucneye ce ceve Hagsagena,
a 3a cpeavHaTa ce neve ywite edeH , gen, U Toa: ce
marat 3 jajua co 3 naxuun Lekep, a Ha KpajoT ce
pogaBaat 3 naxuum GpawHO M ce neve BO
nogMmaykaH nnex 6poj 30. dun: Op 200 rpama
wekep co 200 rpama Boga ce Bapu Lwepbet
(cpegHo rycT). lMotoa ce popmasa 200 rpama
4yoKonago 3a roTBewe U ce Mella ga ce UCTONW.
MNMocebHo ce wu3matyBaatT 4 jajua co 6 cyneHu
naxuum Lwekep Koj Bpue M NnocTojaHo ce Mella ga
ce 3rycHe. Kora ke 6Guge 3rycHato ce TprHyBa of
OrHOT M Aofdeka ke Guage nonoBuHa OnafeHo ce
ponasa 200 rpama meneHu opeBu.

17
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TORT DE SARBATOARE

Se bat spuma 7 oua cu 140 g de zahar. Se
adauga 140 g de nuci pisate, o lingura de faina,
50 g de ciocolata razuita si se pune la cuptor
intr-un vas inalt cu capacitate de 3 kg. Odata ce
compozitia s-a racit se taie in doua pe inaltime
pentru a se obtine doua blaturi. Cel de al treilea blat
al tortului se obtine astfel : se bat 3 oua cu 3 linguri
de zahar iar la sfarsit se adauga 3 linguri de faina.
Se coace intr-o tava pentru torturi cu diametrul de
30 cm. Pentru crema : 200 g de zahar se amesteca
cu 200 g apa, se pune pe foc mic si se face un fel
de serbet (sa nu fie prea gros), se adauga 200 g
ciocolata menajera rasa si se amesteca cu restul
ca sa se topeasca. Separat se amesteca usor 4
oua cu 6 linguri de zahar. Se toarna peste
compozitia de mai sus care a fost luatd de pe foc
si se mesteca usor pana se ingroasa. Cand
aproape s-a racit se pun gi nucile macinate.
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

BJIATA NMUTA CO TUKBA (JABOIJIKA)

3ewmere:
Kunorpam 6patlHo,
TUKBA,
macrno,
1naxun4ye KkBaceu,
Mnaka Boaa,
MacT.
TukBaTa ce peHaa 1 Co LWeKep Mno BKYC ce neye
BO pepHa. Ce ocrtaBa ga uctnHe. KBaceuot ce
pacTBapa BO Mnaka Boga. bpawHoTo ce npocejyBa
n ce npasun pAnabHaTMHKa BO KOja Cce cTaBa
cTacaHuoT kBacel 1 3 naxuum macrno. Co mnaka
BoAa ce npasu Meko Tecto. Kora Ttectoto gobpo
Ke ce o0Opabotm ce ceye Ha ManM ToN4YMHsa
(OHOMKY KONMKy LWTO CakamMe ga uMaMe Kopwu).
Cekoe TOM4e CO Ccykano ce pawupyBa BO Mana
Kopa. [loToa BO cekoja Mana Kopa ce npasu
ronema kopa, ce npcka Co MeluaBuHa of mMacno u
MacT LWTO npeTxogHo cMe ja 3arpeane. OTkako
Kopata Ke ja wucnpckame CcO MacHoThja ja
nokrnonysame W rnpaBuMe NpaBoaroflHUK BO
pormknHa Ha nnexot. Ce noknonyeBa M pean BO
nnexot. OTKako Ke ce npuroTBat CUTE KOpU ce
nonHn nnexoT. Kopute ce ceyaTr Ha napyuvmba.
MonpckaHa co macno osropa nutata ce neye BO
pepHa 3arpeHa Ha 200 Ll. Kora ke ce ucneye ce
npcka co Marnky Boda W ce nokpvea 3a ga 6buge
MeKa.
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PLACINTA DULCE CU DOVLEAC (MERE)

Ingrediente:
1 kilogram de faina,
dovleac,
ulei,
1 lingurita drojdie,
apa calduta,
grasime.

Dovleacul se da prin razatoare, se amesteca cu
zaharul si se pune la topit in cuptor. Se lasa pana
cand a scazut apa. Drojdia se amesteca cu apa
calduta pentru a se realiza maiaua, sa adauga restul
de apa calduta, grasimea si faina si se face o coca
mai moale. Se imparte Tn atatea parti cate foi vrem sa
avem, dupa care cu facaletul se intinde fiecare foaie
si se presara cu amestecul compus de ulei si grasime
pe care dinainte le-am incalzit. Din fiecare foaie mai
mica se face cate o foaie mai mare, pe care 0 ungem
cu grasime si o impaturim in forma de dreptunghi
care sa corespunda cu dimensiunile tavii. Se
impaturesc si se suprapun in tava avand intre ele
compozitia facuta din dovleac. Dupa ce s-au pregatit
astfel toate foile si dupa ce se umple tava, foile se taie
in bucati. Placinta se presara cu amestecul de untura
si se baga la cuptorul inainte incalzit la 200 de grade.
d Dupa ce se coace se scoate, se stropeste cu apa si
"= se acopera ca sa fie moale.
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MaxkeTOHCKH TpaIullMOHATHH jafcHha

MACHA TAUTA CO JABOIJIKA

Mpocejte 200 rpama 6pawHo. Jopagete 150
rpama nytep,1 naxuua wekep, Manky pym, 1naxuua
Kicena naeraka u efgHa >xondka. TectoTo [obpo
n3pabortete ro n paseriedyete ro BO rorieMmHa Ha
nnexoT. lleyeTe ro Bo pepHa. 3a Toa Bpeme
HanpaBeTe ro PunoT: NEHECTO n3mMaTeTe S5 xon4ym
co 200 rp. wekep. Jopanete 4 noronemu jaborku
KOW NPeTXOAHO ce ucneveHu n narmedeHn. O HuBe
HanpaBeTe cMeca co LwekepoTr. CeTo oBa
npomeLuajte ro, ctasete 100 rpama cyBo rposje u
Ha KpajoT LBPCTO MateHuoT wnar og 4 6enku.
[MeyeHOTO TecCcTO ce npemMaykyBa CO OBOj (hun u
NOBTOPHO ce rneye. BHMMaBajTe neHaTa npemHory
Aa He ce wucywu. lNutata ce ceye Ha KOuUKW, ce
nocunyBa CO BaHWNUH WeKkep n ce cnyxu. (Ako
jabonknte ce Kucenu ctaBeTe noBeke Lekep).
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PLACINTA CU MERE

Luati 200 grame de faina. Adaugati 150
grame de unt, 1 lingura de zahar, putin rom, 1
lingura de smantédna si un galbenus de ou.
Amestecam bine coca si o intindem in toata
lungimea tavii. Se coace in cuptor. Intre timp se
pregateste umplutura compusa din : 5 galbenusuri
bine amestecate cu 200 grame de zahar. Se
adauga 4 mere mari coapte si pasate bine. Din
acestea cu zaharul se face o compozitie care se
amesteca, se adauga 100 grame de stafide si la
sfarsit se adauga spuma intarita de la 4 albusuri.
Peste coca pregatita se adauga umplutura si se
taie. Atentie sa nu se usuce spuma de albusuri.
Placinta se taie patratele, se presara cu zahar
vanilat si se serveste. (daca merele sunt prea acre
se adauga mai mult zahar).
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

NMATA CO BULLHH

3emerTe:
160 rp 6paLuHo,
80 rp nyTep unu maprapuH,
160 rp wekep,

2 jajua,
JlInmoHoBa kopa.
3a unor :

100 rp wekep,
150 rp nyTep,

4 KOIYKM,

3 aun mneko,
250 rp. Ckpob,

1 Kr BULLIHW ©e3 KOCKM,
Tpowkn og GuckenTu.

Jajuarta, wWwekepoT W NyTepoT wmuamMartete m
neHecto. [logajte ro 6GpalwHOTO M CTpyraHaTa Kopa
of NMMOH. 3ameceTe TeCTO M pasBujTe TpkanesHa
Kopa crnopej TaByeTo of cpefHa ronemuHa. Baka
npuroTBeHaTa Kopa CTaBeTe ja BO pepHa,
HapegetTe M BUWHUTE BP3 Hea, ucuedeHn of
COKOT, MocuneTe ja co TPOLLKNTE of BUCKBUTUTE U
LLIEKepOT, NpesiejTe ja cCo KpeM 1 BpaTeTe ja NnuTaTta
BO pepHa, ga ce cone4ve. Kpem: >Xonukute,
LLIEeKepOoT 1 MyTepoT n3MaTeTe rm NeHecTo, AOAAJTE / .
M GpalHOTO U MIEKOTO WU Ha napea, MeLajku, :
BapeTe ro, ce AoJeka He NovHe a ce 3rycHyBa.
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PLACINTA CU VISINE

Ingrediente:
160 gr faina,
80 g unt sau margarina,
160 g zahar,
2 0ua,
coaja de lamaie.
Pentru umplutura:
100 g zahair,
150 g unt,
4 galbenusuri,
3dl lapte,
250 g amidon,
1 kg visine fara samburi,
biscuiti maruntiti.

Ouale, zaharul si untul amestecati-le pana ajung
spuma. Adaigati faina si coaja de lamaie. Din coca astfel
pregatita face o foaie de forma rotunda cat pentru un vas
de marime mijlocie. Foaia asa pregatita o bagam in
cuptor, presaram visinele strecurate de suc peste ea,
peste care se presara biscuiti maruntiti si zaharul, o
glazuram cu crema facuta din restul ingredientelor si o
bagam inapoi in cuptor, padna cand se rumeneste.
Glazura : galbenusurile, zaharul si untul le batem spuma,
adaugam faina si laptele, se fierbe mestecand in
continuu, pana cand incepe sa se ingroage.
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KPO®HU

3emerTe:
1 kBaceu,
500 rp. bpatuHo,
80 rp maprapuH,
50 rp wekep,
4 KONMYKHU,

100 rp kucena naenaka,
100 — 150 mneko Tonno,
Con,
peHgaHa NMMOHOBa Kopa,
pom,
MapManag 3a ykpacyBame.

Bo 6pawHOTO Cce pgogaBaaT MaprapuviHOT,
XONYKNTEe, naBnakata, Manky con, Kopata of
NMUMOH, W CTacaHWOT KBacel, Ma CO MIeKo ce
npaBun TecTo LITO ce MaTtn co Mukcep. lotoa ce
npoaosKyBa TeCTOTO Aa Ce Mecu CO paue u ce
pasBriekyBa BO Kopa Henogebena o s
caHTumeTap. KpopHute ce BagaT co nomMmow Ha
Yawa(ronemuMHata 3aBucu of BawwmoT Bkyc). Ce
ocTaBaaT efjeH Yac Ha Tonfo 3a fa cracaart, a
notoa ce npxat BO Bpeno wmacno. [oToBuTe
KpobHM ce pefaTr BO  YMHMja, O3ropa ce
yKpacyBaaT CcO MapMenagoT KOoj ce nocurnyBa Co
LLeKep BO npas.
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GOGOSI

Ingrediente:
1 cubulet de drojdie
500 gr faina,
80 g margarina,
50 g zahar,

4 galbenusuri,
100 g smantana
100-150 dI lapte cald,
sare,
coaja de lamaie,
rom,
marmelada pentru decorat.

In f4ind se adaugd margarina, galbenusul,
smantana, putina sare, coaja de lamaie si drojdia
impreuna cu laptele incalzit. Se face coca si se
mesteca cu mixerul. Dupa care se continua
framantatul cocii cu mainile si se intinde in foaie nu
mai groasa de 1/2 cm. Gogosile se taie cu ajutorul
unui pahar (marimea - dupa dorinta dumneavoastra).
Se lasa o ora sa creasca, dupa care se prajesc in
ulei. Gogoasile care sunt gata se pun intr-o farfurie,
se decoreaza cu marmelada si se presara cu zahar
pudra.
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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.
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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