“‘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.” C.D.

Pofta buna !
Dobar apetit !

“YXnBaj BO 3a40BOSICTBOTO Ha MoAroT-
BYBakb€TO HA MaKeLOHCKUTE TpaguuMOHamHM
japemAa.

Co nornep Ke M BKYCWULL, MOSTHU CO YYCTBO
Ha CBEeXWHa, 3a TBOUTE NocaKyBaH-a.
3a Tebe ce voBeky !
OctaHyBa pfa ja yBaxuTe ractpoHoMmujaTta
nonHa co MakegoHCTBEHOCT.” K.D.
MogTa GyHa !
[o6ap anetut !
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KOJEKIIJA KYJHA

MAKEJIOHCKH
TPATMIOHATTHY
JATTERBA






POFTA BUNA!

AOBAP ANETUT !



MaxkemoHCKHUTE TPAAUIINOHAIHH jaleha

NONMHETU MOAPU NATIIULIAHU

3emerTe:
10 Mmogpu naTnuLiaHn
250 rp. oBYO cpupere
6 jajua
mMacno
con
mMargoHocC

Msmnjte mm  natnuyaHute, wucevete v
APLWKNTE N CTaBeTe MM Aa ce BapaT ce JoAeKa He
omMmekHat. [llaTnuyaHnte u3BageTe M o4 Bpena
BOJa W BeJHall HanejTe rm co ctygeHa soga. Kora
naTnuaHMTEe cocema Ke ce onagaT npecedverte
Ha MONOBMHA MO AOJKWHA, U3BageTe o CEMETOo
Taka ga ocCcTaHe edeH gen oa koparta. 3emete
TaBa, HaMauKajTe ja co Macno u HapegeTe rm eaeH
Ao Opyr, Taka Aga BanabHatata cTpaHa CcTou
Harope. CupeweTo wucnacupajte ro, gogajte 6
)KOMYKN, CUTHO CeulKkaH MargoHOC W noconerTe.
HanpaBsete cHer og 4 6enku, namewajte ro co
CUPEHETO U MOSHETE MM NaTnuaHnTe, a BO CEKOj
naTnulaH cTtaBeTe MO efHa naxuua Macro.
CtaBeTe M BO pepHa 1 Ne4veTe M Ha TUBOK OraH.

Ce cnyxart Kako npegjageme.




Carte de bucate macedonene

VINETE UMPLUTE

Ingrediente:
10 vinete,
250 g branza de oaie,
6 oua,
ulei,
sare,
patrunjel.

Se spala vinetele, se taie coditele si se pun la
fiert in apa pana aproape s-au inmuiat. Se scot din
apa si imediat se toarna peste ele apa foarte rece.
Dupa ce s-au racit se taie in doua pe lungime si se
scobesgte continutul astfel incat sa mai ramana
ceva pe coaja vinetelor. Pe o tava unsa cu ulei se
pun vinetele cu coaja in jos si partea scobita in
sus. Separat se bat spuma 4 albusuri peste care
se adauga branza data prin razatoare amestecata
cu galbenusurile si patrunjelul taiat marunt. Se
umplu cu acest continut vinetele iar pe deasupra
se pune un varf de cutit de unt. Se pun la cuptor la
foc domol. Se servesc ca antreu.



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

CYTNNJALL

3emerTe:
1 wonja (og 250 mn., paMHO HanonHeTa) opu3
800 mn. mneko
200 mn. Boaa
100 r. wekep (konnyecTBOTO MO Xenba ce
3rofieMyBa Unn HamaryBa)
MeneH uumeT
100 r opeBn MeneHn n neveHn
Ha TMBOK OroH (Co noctojaHo Mellake 3a fa
He 3aropu), ce BapaT MIEKOTO, BogaTta n opu3orT,
ce’ pogeka opu3oT He 6Buge ceapeH. [loToa ce
CcTaBa LUeKkepoT M ce NpodoShKyBa CO Bapewe
pojeka He ce gobue cakaHata ryctmHa. He ce
npenopadyBa cyTnujawotr ga 6uage MHory rycr,
3aToa WTO TOj 1 OTnocne rybu TeYHOCT U ce CyLu.
BapeHnoT cyTnujaw ce Typa BO agekBaTHU caoBu
n ce octaBa fa ce usnagu. lNpen cepsupane ce
NONpcKyBa CO MeSieH UMMeT.
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OREZ DULCE

Ingrediente:
1 ceasca (de 250 ml, pana sus) orez,
800 ml lapte,
200 ml apa,
100 g zahar (dupa dorinta si gust se poate mari
sau micsora cantitatea),
scortigoara pisata,
100 g nuci prajite si macinate.

Pe aragaz, la foc domol (amestecandu-se
continuu pentru a nu se prinde) se fierb apa, orezul
si laptele pana este gata orezul. Se adauga
zaharul si se fierbe in continuare pana cand avem
consistenta doritd. Compozitia nu trebuie sa fie nici
prea groasa pentru ca atunci cand se va raci ea se
va usca. Cat este inca calda se pune in castroane

\-mici pentru a se raci. Deasupra se presara nuca si
¥ scortisoara dupa gust.
v




MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

PAYU (MONTHETU PAYU — CYBU LIPBEHU BABYPW)

3emeTe:
12 napuunrba 6abypu(cyBu LpBEHM NUNEPKU
250 rp opus
500 rp kpomumg unm
4 rnaeuumn npa3s
100 rp 6pawHo
400 mn 3ejTuH
250 mn coc og gomatum
200 mn BoA
efHa nomana Kucena 3erska
con,
6unbep,
yybpuka
Ce Bapm opu3oT, KpoMMOoT(MNpasoT) CUTHO
nuceukaH ce nOTNPXyBa, Ce MewaaT opu3oT CO
KpomugoT, co ¥ op OGpawHoTo, co con n 6mubep no
Bkyc. Ce wmujat pobpo ©6abypute ce uncrtat of
HenoTpebHUTEe [JenoBu, ce NOTcekyBaaT Marnky Ha
BPBOT W Ce MofHaT CcOo Kommnoauuujata o4 opu3 u
kpomua. Cekoja 6abypa ce nomumHyBa HU3 BGpallHO oA
CTpaHaTa of Koja e nonHeTa. Bo TaBa ce pacnopefyBa
paMHOMEPHO Kucenata 3efika CUTHO MceYkaHa, ce
Jogaea CocoT of AoMaTu, MacroTo U ce NocoslyBa Co
yybpuka. Ce pepaTr nonHetute ©6abypu Ha CUTHO
nceukaHaTta 3ernkna, ce nonpckyBaaT CcO Boda WU ce
ctaBaaT BO [oOpo 3arpeaHa pepHa ce OoJdeka He
noupeeHaT Jobpo 1 JoAeka He ce cBapw 3enkara.
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RACI (ARDEI UMPLUTI)

Ingrediente:

12 bucati raci (ardei rogu uscat),
250 g orez (o0 cana de ceai),
500 g ceapa sau 4 fire de praz mai mari,
100 g faina,

400 ml ulei,

250 ml suc de rosii,

200 ml apa,

1 varza acra mai mica,
sare,
piper,
cimbru.

Se fierbe orezul si se caleste usor ceapa
taiata marunt (prazul). Se amesteca orezul cu
ceapa, cu % din faina, cu sare si piper dupa gust.
Se spalad ardeii bine, se curata de seminte, se
cresteaza la varf si se umplu cu compozitia de
orez si ceapa. Fiecare ardei, cu partea pe unde s-a
umplut, se trece prin faina. Se asaza uniform in
tava varza murata taiata fideluta, se toarna sucul
de rosgii, uleiul si se presara putin cimbru. Se asaza
ardeii umpluti peste varza, se stropesc cu apa si
se dau la cuptorul incins pana se rumenesc bine i
se fierbe varza.




MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

YOPBA Ol PAYU (CYBU LUPBEHU BABYPMU)

3emerTe:
12 napumha 6abypu(cyBu LpBEHU NUNEPKN)
500 rp kpomua unu 4 rmasunum npas
2 peHgaHn MOpPKOBU
300 rp 6paluHo
2 n pacon of 3eska
300 mn macno 3a rotBewe
200 mn nacTta og gomaTu
100 mn coc oa gomaTtu
4-5 xomnupwu
con, 6ubep
mMargaHoc, Mmnag nyk
Ce celKa CMTHO KpOMMAOT M ce MOTMPXYBa,
ce gopaea nacrtarta o gomatu u 6pallHOTO U ce
pobuBa egHa cmeca koja notoa ce 3advHyBa. Ce
mMujaT gobpo 6abypute ce Ynctat g HeNoTpebHUTE
AenoBu, ce NOTCEKyBaT Ha BPBOT, Ce MOSiHAT CO
cmecaTa, ce 3aTBopaaTt Co mapye of KOMnup u ce
nomuHyBaT HM3 6palwwHo. Ce cTtaBaaTt 6abypute BO
Aobpo CoBpMEHMOT pacon, ce gogaBa COCOT Of
AomMaTu 1 ce Bpme OKony nonosuHa 4ac. oToa ce
Aoaaea 3eneHunnoTo.
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CIORBA DE RACI (ARDEI UMPLUTI)

Ingrediente:

12 bucati raci (ardei rogu uscat),
500 g ceapa sau 4 fire de praz mai mari,
2 morcovi rasi,

300 g faina,

2000 ml zeama de varza,
300 ml ulei,

200 ml pasta de rosii,

100 ml bulion,

4-5 cartofi ,
sare, piper,
leustean, patrunjel.

Se taie ceapa marunt si se caleste. Se
adauga pasta de rosii si faina si se obtine o pasta
care se condimenteaza. Se spala ardeii bine, se
curata de seminte, se cresteaza la varf, se umplu
cu compozitia de mai sus si se capacesc cu o felie
de cartof sau se dau prin faina. Se pun ardeii in
zeama de varza clocotita, se adauga bulionul si se
fierb aproximativ o jumatate de ora. Apoi se
‘adauga verdeata.




MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

MATAM (KAYAMAK)

3emerTe:
3 jajua
400 mn jorypT
100 mn macno 3a rotBewe
500 rp ¢pmHO MeneHo nyeHkapHO BpallHo
250 rp 6eno 6pawHo
1 neuuso
CUpeHe Unu cnaHak
Ce wmaratr pgobpo jajuata a noTtoa ce
Aofasaart no pef jorypToT, MacnoTo, NYEHKapHOTO
OpalHo, NeunBoTo ceTo Toa A06po Meluajku ce.
Ce CWUTHM CUPEHETO UMM Ce Ccelka CUTHO
cnaHakoTr. Ce popaBaat Ha Tectoto. Ce
npemaykyBa TaBaTa W ce [oAaBa TeCcToTo, ce
cTaBa BO 3arpeaHa pepHa Ha coo4BeTHa
Temnepatypa. Ce ceye Ha Nnapynka BO TaBaTa.




Carte de bucate macedonene

MALAI

Ingrediente:
6 oua,
800 ml iaurt (trei cani),
200 ml ulei (1 cana de ceai),
500 g malai macinat fin (2 cani de ceai),
250 g faina alba (o cana),
un praf de copt,
branza sau spanac.

Se bat ouale bine si apoi se adauga pe rand
iaurtul, uleiul, malaiul, faina, praful de copt,
amestecand bine. Se marunteste brénza si se
toaca marunt spanacul. Se incorporeaza in coca.
Se tapeteaza tava si se toarna compozitia. Se
pune in cuptorul incins, la foc potrivit. Se taie
bucati, in tava.

10



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

®OULA 1 (makenoHCKN HenoTKBaceH cpoeTax)

3emerTe:
300 rp 6paluHo 3a TecTo
100 rp 6paluHO 3a NoNpcKyBak-€ Ha KopuTe
150 rp nyTtep
1 jajue
200 rp wekep
BaHuna
Con
BOJa KOJIKY LUTO npuma
Ce 3amecyBa co jajue, con n Boga goneka He
ce pobue egHo TBpAo Tecto. Ce cyka efHa TeHKa
kopa. Ce mewart 150 rp nytep co 150 rp 6pawHo
ce popeka He ce gobue egHa omnosuuMja Kako
nacta. Ce npemadkyBa Bp3 Kopata. Ce
npeknonyea, ce Cyka BegHall efHa Kopa KoKy
neb, ce crtaBa ogo3ropa KOSKy MOBEKE LUEKep U
BaHuna. Ce ctaBa BO 3arpeaHa pepHa ce goaeka
He pobuwe epoHa kadeaBa 6oja M He nocTaHe
Kpukasa. Ce KpLuv Bpena.

11
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FOITA 1 (foetaj macedonean nedospit)

Ingrediente:

300 g faina pentru coca,
100 g faina pentru tapetat foile,
150 g untura,

1 ou,

200 g zahar tos,
zahar vanilat,
un praf de sare,
apa cat cuprinde.

Se framanta faina cu oul, sarea si apa pana
se obtine un aluat consistent. Se intinde pe
planseta o foaie potrivit de subtire. Se freaca
separat 150 g untura cu 150 g faina pana se
obtine o compozitie ca o pasta. Se intinde peste
foaia de aluat. Se Tmpatureste, se intinde imediat o
foaie rotunda, cat o paine, se presara deasupra
zahar tos din abundenta si zahar vanilat. Se da la
cuptorul incins gi se tine pana placinta capata o
culoare cafenie si devine crocanta. Se rupe
fierbinte.

g_t R |
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

P®OULA 2 (makegoHCKMN HenoTKBace doeTax)

3ewmere:
300 rp 6paluHo 3a TecTto
100 rp 6paluHO 3a NonpcKyBakwe Ha kopute
150 rp nyTtep
1 jajue
200 rp wekep
BaHuNa
con
BOAA KOMKY LUTO npuma
Ce 3amecyBa 6paluHo, jajue, con u Boda ce
pofeka He ce gobue edHO HemnoTKBaceHO TeCTO.
Ce pgopasa nyTepoT M ceTo Toa 0AHOBO Aobpo ce
pa3smecyBa. Ce gogasa v LLEKEPOT U MOBTOPHO ce
pa3mecyBa. Ce cyka efHa OKpyrna kopa kako neb.

Ce cTtaBa BO Oob6po 3arpeaHa pepHa M Ce CIyXMu
TONIO.

13
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FOI]’A 2 (foetaj macedonean nedospit)

Ingrediente:

300 g faina pentru coca,
100 g faina pentru tapetat foile,
150 g untura,

1 ou,

200 g zahar tos,
zahar vanilat,
un praf de sare,
apa cat cuprinde.

Se framanta faina, oul, sarea si apa
pana se obtine un aluat nedospit. Se adauga
untura si se framéanta foarte bine din nou. Se
adauga zaharul si se framanta. Se intinde o foaie
rotunda, ca o paine. Se baga in cuptorul incins
bine. Se mananca fierbinte.

14



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

BAHULIA CO CUPEHE

3emeTe:
500 rp 6pawHo
100 rp nyTep
KBacel,
COn no BKYyC
BOAA KOMKY LUTO npumMa
50 rp ToneH nyTtep
1 Kr cupeme
100 rp ypoa
8 jajua
LueKep Mo BKYC
150 rp maprapvH nnu nytep
Ce mecun GpallHOTO CO KBaceuoT, CoNn M BogaTa
ce pgogeka He ce pobue eoHO HOPMarnHoO TecTo.
TecTOTO Ce Cyka BO He MHOry TeHka kopa 3-4 MM, ce
npemMaykyBa CO MyTep Mocne LWTO Ce MOonpcKkyBa CO
©pawHo(okony 50 rp). Ce npeknonyBa 1 ce ocTaBa Ha
cTyoeHo 5 muH. oTo ce 3eMa TeCcToTO U Ce Cyka BO
Kopa KOfKy LITO € MOXHO MOTeHKa CO guameTap oA
okony 80um. Cmecata ce 3ema M ce pacnpocTtupa
paMmHOMepHO Bp3 uenaTta kopa. Ce 3ema of efgHaTa
CTpaHa M ce MOTa BO hopmMa Ha LWTpyana, nortoa
€0HWOT Kpaj ce nocTaByBa Ha LEeHTapo Ha TasaTta, u
OKOJy Hero ce MoTa BO BMA Ha nomkaB. Ce cTaBa BO
3arpeaHa pepHa M no 20 MWMHYTM ce MOMNpPCKyBa CO
ctoneHuoT nyTep. Ce ceuka CUTHO cupereTo, ce MeLa
CO jajuata n LekepoT No BKyc(Moxe n 6e3 wekep) u
ypoa. Ce craBa Ha kopaTa W noTtoa ce fopasaat
KouKuTe of nyTep. ;

)
-

15



Carte de bucate macedonene

BANITA CU BRANZA

Ingrediente:

500 g faina pentru coca,
100 g untura,
drojdie,
un praf de sare,
apa cat cuprinde,

50 g unt topit,

1 kg branza,

100 g urda,

8 oua,
zahar dupa gust (se poate si fara),
150 g unt sau margarina.

Se framanta faina cu sarea, drojdia si apa
pana se obtine o coca obignuitd. Coca se intinde pe
planseta, nu foarte subtire (3-4 mm), se unge cu 100 g
untura peste care se arunca in ploaie, peste tot, faina
(circa 50 g). Se impatureste si se lasa sa se
odihneasca la rece 5 minute. Dupa ce s-a odihnit se ia
din nou coca, se intinde cat se poate de subtire in
diametru de cca. 80 cm. Se da pe razatoare branza, se
amesteca cu ouadle si zahar dupa gust (se poate
renunta total la zahar) si urda. Se pune umplutura
peste foaie si apoi se presara untul taiat cubulete.
Umplutura se intinde uniform peste foaia de placinta.
Se ia de la o0 margine si se ruleaza cu grija (arata ca un
strudel), apoi un capat al ruloului se asaza in centrul
tavii, rasucind placinta incepand din centru, sub forma

"N de melc. Se da la cuptorul incins, iar dupa 20 de minute
stropeste cu unt topit.

16



MaxkeTOHCKH TpaIullMOHATHH jafcHha

BAHULIA CO MNMPA3

3emeTe:
500 rp 6pawHo
100 rp nyTep
KBacel|,
COn o BKYyC
BOZa KOJNKy LUTO Npuma
50 rp ToneH nyTtep
2 Kr npas
200 mn macno
300 mn Boga
con, 6ubep
250 mn cyna of npas
Ce mecu OpallHOTO CO KBaceuoT, con u BoaaTta
ce pogeka He ce pobme eoHO HopManHo TecTo.
TecTOTO Ce Cyka BO He MHOry TeHka kopa 3-4 MM, ce
npemadkyBa CO MNyTep Mocre LWTO Ce MOMpcKyBa CO
©pawHo(okony 50 rp). Ce npeknonyBa 1 ce ocTaBa Ha
cTyaeHo 5 MuH. oTo ce 3ema TeCTOTO U Ce CyKa BO
Kopa KOSKy LUTO € MOXHO MOTeHKa CO guMameTtap of
okony 80um. Cmecata ce 3ema M ce pacnpocTtupa
paMHOMeEpHO Bp3 uenata kopa. Ce 3ema on egHaTa
CTpaHa M ce MOTa BO hopmMa Ha LWTpyAna, nortoa
€0HWOT Kpaj ce nocTaByBa Ha LiEHTapo Ha TaBaTa, u
OKOJy Hero ce MoTa BO BuA Ha nomkaB. Ce cTaBa BO
3arpeaHa pepHa n no 20 MWMHYTM ce MONpPCcKyBa CO
ctoneHmoT nyTep. Ce nmoTnpxyBa npasoT cO BoAaTa,
mMacnorto, con u 6ubep, ce pJgodeka He wucnapart
TeyHocTuTe. Ce nonHu 6aHunuaTta, ce neye 20 MUHYTU U
ce gonaea BpenaTa cyna o npas.

17
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BANITA CU PRAZ

Ingrediente:

500 g faina pentru coca,
100 g untura,
drojdie,
un praf de sare,
apa cat cuprinde,

50 g unt topit,

2 kg praz,

200 ml ulei,

300 ml apa,
sare, piper,

250 ml supa (ciorba de praz).

Se framanta faina cu sarea, drojdia si apa
pana se obtine o coca obignuitd. Coca se intinde pe
planseta nu foarte subtire (3-4 mm), se unge cu 100 g
untura peste care se arunca in ploaie, peste tot, faina
(circa 50 g). Se impatureste si se lasa sa se
odihneasca la rece 5 minute. Dupa ce s-a odihnit se ia
din nou coca, se intinde cat se poate de subtire in
diametru de cca. 80 cm. Se caleste prazul cu apa, ulei,
sare si piper pana seaca. Umplutura se intinde uniform
peste foaia de placinta. Se ia de la o margine si se
ruleaza cu grija (arata ca un strudel), apoi un capat al
ruloului se asaza in centrul tavii, rasucind placinta
incepand din centru, sub forma de melc. Se da la
cuptorul incins, iar dupa 20 de minute se stropeste cu
unt topit. Dupa ce se mai coace 20 de minute banita se
adauga deasupra supa de praz fierbinte.

18



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

LIUFEP YOPBA

3emeTe:
jarHeLuko wkembe
jarHeLukn upesa
jarHewwkun 6en opob
jarHeLuku purep
jarHeLukun 6ybpesun
jarHeluka rnasa
jarHeLukun Bpat
YeTMpuTe jarHeLLKn Ho3e Hagony of KONeHoTo
ncyweH kpomug okony 200 rp.
coc o KoH3epsupaHu gomaTu 800rp.
COn no BKyC
4yyBpuka no BKyC
€[leH BP30K 0f 3efeH neyLuTaH
ouet
LkembeTo, upeBaTa, uLurepoT, Apobosure,
Oybpesnte M XpaHOMPOBOOOT ce nnakHat gobpo co
nagHa Boda M ce HaTonyBaaT co oueT. [onemo
BHMMaHue ce noceeTyBa Ha LKembeTo un upesaTa Kou
ce MujaT u co con 3a ga ce u3rybm mmpumcot. OTKako ke
ce u3MujaTt ce ctaBaaT BO €[eH caj 3aeHo LkembeTo,
upeBaTa M XpaHOMpPOBOAOT 3aedHo u Oybpesute co
LurepoTtn gpobosute 3aegHo. OTkako ke ce cBapar ce
ctaBaat ga ce msnagat. OTkako Ke ce m3nagart ce
ceukaaT Ha Manu napuumkwa.Bo egeH cap ce ctaBa Aga
ce cBaparT rnaeaTa, onawoT, Ho3eTe n BpaToT. Ce Bagn
neHaTa Koja ja co3gaBaT U Kora He Ke uma noBeke ce
AodaBa CUTHO MCEBKaH KPOMMUA U OpraHuTe UceuKaHMu.
Ce Bapart ce gopeka ce 3abenexu geka ce oABOjyBa
MecoTO oA Kockute. Bo TOj MOMeHT ce [fojasa
yybGpuua, neywTaH CWUTHO WCeUKaH, JdomaTute
nceuKaHu CUTHO M Con.
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CIORBA DE GIGHIRI

Ingrediente:
burta de la un miel,
matele de la un miel,
plamanii de la un miel,
ficatul de la un miel,
rinichii de la un miel,
capul mielului,
coada mielului,
gatul mielului,
cele patru picioare ale mielului de la genunchi in jos,
ceapa uscata cca. 200g,
rosii Tn bullion un borcan de 800 ml,
sare dupa gust,
cimbru dupa gust,
o legatura de leustean verde,
otet.

Burta, matele, plamanii, ficatul, rinichii si
esofagul se spala foarte bine cu apa rece si se
limpezesc cu otet. O atentie deosebita se acorda burtii
si matelor care vor fi spalate si cu sare pentru a le face
sa-si piarda mirosul. Dupa ce au fost spalate, se pun
intr-o oala la oparit astfel: matele, burta si esofagul
impreuna si plamanul, rinichii si ficatul impreuna.
Odata oparite se pun la racit. Cand s-au racit se taie in
cuburi mici. Intr-o oald se pun le fiert capul, gatul,
coada si picioarele mielului. Se spumeaza. Cand nu

-, mai exista spuma de luat se adauga ceapa tocata
marunt si organelle taiate in cuburi mici. Se fierb pana
cand se observa ca se desprinde carnea de pe oase.
in acel moment se adauga cimbrul, leusteanul taiat
marunt, rogiile tocate marunt si sarea. Ciorba se
serveste cu hrean razuit tinut in smantana cu sare.
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NMATA CO CUPEHE

3ewmere:
Kopwu 3a nuTa
4 jajua
250 rp. cupense coneHo unm 6raro Ha koe ce
Aodasa con
MaprapviH
Ce 0bnoxxyBa co maprapuH TaBaTta BO Koja ke
ce nedvye nutaTta. Ce peHOa CUTHO CUPEHETO U ce
Mewa co jajuata. Ce ctaBa egHa Kopa of nutaTa,
ce npemMaykyBa CO MarikKy MaprapuwH, ce craBa
Manky o MellaBuHaTa o[ jajua CO cupewe, ce
cTaBa crnefHarta Kopa n ce npoAosiKysa UCTO Taka
ce [0 nonHeweTo Ha TaBaTta. Ce cTaBa BO pepHa.
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PLACINTA CU BRANZA

Ingrediente:
foi de placinta (un pachet),
4 oua,
250 g branza sarata sau dulce careia i se adauga
sare,
margarina.

Se tapeteaza cu margarina o tava in care
se va coace placinta. Se razuieste marunt branza
si se amesteca cu ouale. Se pune o foaie de
placintd, se tapeteaza cu putina margarina, se
pune putin din amestecul de branza cu ou, se
pune alta foaie de placinta si se continua tot asa
pana la umplerea tavii. Se da la cuptor.
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CANATA o4 MmoaPu NATIIULIAHU

3emerTe:
6 HopMarnHu moapv NaTnuiaHu
3€jTuH
con
100 rp neyeHn n MeneHn opeBYnNHbA
Ce nevaTt moagpuTe naTtnuuaHu, ce octaear
Aa ce ucuepat gobpo 3-4 yaca notoa aobpo ce
mMenat godeka He ce gobue egHa pamMHOMEpPHa
nacta. Ce gogasa 3€jTWH, CON U NEYEHNTE OPEBU.
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SALATA DE VINETE

Ingrediente:
6 vinete potrivite,
ulei,
sare,
100 g nuci prajite si macinate.
Se coc vinetele, se lasa sa se scurga 3-4
ore dupa care se toaca pentru a deveni o pasta
omogena. Se adauga sarea, uleiul si nucile.
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NMANAB O OPU3

3emerTe:
2 KOKOLLKa
Y2 KT opu3
2 ronemu rnaBuum Kpomma
2 roneMum MopKoBMU
2 nap4mkba nawTapHak
2 napynkba uenep
2 KOPEHU MargaHoc
con n 6nubep
3ereH margaHoc
200 mn 3ejTnH
Ce Bapu KoKoLUKaTa 3aefHO CO 3eSIeHYyKOT.
Kora e rotoBa KokoLuKkaTa ce ueau o4 cocoT, a nak
nocebHO ce cTaBa AOOPO U3MUEHMOT OPMU3, COM U
efeH p[den o COCOT oOcCTaHaT O KOKOLIKaTa.
KoKOLLKOBOTO MeCoO ce ceLika CUTHO U ce cTaBa BO
opu3oT. Kora e rotoB Opu3OoT Ce CTaBa CUTHO
nceLkaHnoT ceex margaHoc. Ce cnyxu co canaTta
o[, LUpBEHN NeYyeHn nunepkm nnm 6abypu.
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PILAF DE OREZ

Ingrediente:
Y2 gaina,
Y2 kg orez,
2 cepe mari,
2 morcovi,
2 buc. pastarnac,
2 teline,
2 radacini patrunjel,
sare gi piper,
patrunjel verde,
200 ml ulei.
Se fierbe gaina impreuna cu zarzavatul.
Cand este gata gaina se strecoara zeama, iar
separat se pune orezul bine spalat, uleiul si o parte
din zeama de la gaina. Carnea de gaina se face
suvite mici gi se pune in orez. Cand orezul este
gata se adauga patrunjelul verde tocat marunt. Se
serveste cu salata de ardei rosu copt sau gogosari.
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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-mail-ul: 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 ?

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

« Infiintarea a 45 de filiale in 20 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”, ansamblul “Fii Soarelui”.

» Sarbatorirea principalelor evenimente laice si religi-
oase din viata macedonenilor,

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

* Dezvoltarea constiintei de etnic macedonean,

* Péstrarea 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 si 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
www.asociatia-macedonenilor.ro
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