Redakény stipéek

VaZzeniobdania,

redakcia Bonzadika Vam
praje prijemny vstup do pracovneho
Zlvota plny dojmov a pohody z
Vel'kono¢nych sviatkov.

V marcovom (Cisle Vam
okrem informacii tykajtcich sa
diania v obci prinaSame aj roziireni
rubriku Recepty, zameranl na
sladké peoteSenie chutovych
poharikov.

SPOLOCENSKE
TANCE

Pontkame Vam kurz
spolodenskych tancov v
trvani 10 tyzdnov pocas
vikendovnaobecnom lrade v
Kyncelove.

Bliziie 1nformacie Vam
poskytne

Veronika Poliakova

0905 575966

VazZeniobdania,

nad'alej by sme Vas radi poziadali -

o zasielanie prispevkov, receptov,
postrehov ¢i pripomienok k dianiu
v obci a mikroregiéne. Mdézete ich
doniest” bud’ osobne do podtove]
schranky na Obecnom urade,
pripadne zaslat' v elektronicke]
podobe na emailovi adresu
redakcie bonzacik@kyncelova.sk.

Roé.: VI | | . marec 2008

Prihovor obecnej] kontrolorky
Vazeniobfania obce Kyncetova,

dovol'te mi, aby som sa Vém predstavila. Volam sa AlZzbeta Bancikova a od tebruara 2007
vykondvam vo Vasej obci funkciu kontrolorky. Som ekondmka, ale uz na invalidnom déchodku, €o
mi viak vobec neprekaza, aby som sa tejto praci venovala. V minulom roku som vykonanala na
obecnom trade 7 kontrol zameranych na vedenie a tpinost aétovnych dokladov, finanéni kontrolu a
kontrolu peflaznych prostriedkov v obecnej pokladnici, dalej evidenciu a kontrolu staznosti
obtanov, plnenie prijmov a vydavkov rozpoé¢tu obce a d’alie potrebné aktivity.

Musim konitatovat’, Ze som nezistila Ziadne zavain¢ nedostatky. Zacal sa d’alSirok a verim,
7e v spolupréci so starostkou obce a obecnym zastupitef'stvom bude moje posobenie v kontrolnej
¢innosti pokratovat' k spokojnosti celej obce.
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MSAF 2008

1. roénik Mikroregionainej sutaze amatérskej fotografie

Organizatori:

Mikroregién obci Pod Panskym dielom
Mikroregién Pozdola Bystrice

Podpolianske osvetové stredisko vo Zvolene

Stt'az sa vyhlasuje v dvoch kategériach:
Farebné fotografia
Ciernobiela fotografia

Do siitaze sa md¥e zapojif kazdy, kto ma trvaly pobyt v niektorej z participujicich obci.
Pre sut'az &iernobielych i farebnych fotografii je ur€eny formét nie men8i ako 24 x 30 cm a
jeho odvodeniny pri zachovani dlh3ej strany, maximdine v8ak 30 x 40 cm, Stvorcovy format
miniméalne 30 x 30 cm. Natube sutaznej fotografie musi byt’ uvedené: nazov fotogratfie,
meno a priezvisko autora, adresa. Fotografie musia byt na fotografickom papier1. V
opatnom pripade nebuda fotografie do sutaze prijaté. Maximalny pocet fotografit je 10 v
kazdej kategorii.

Sut'aZ nie je tematicky vymedzena.

Terminy: -

Uzavierka obecnych ko6l: 15.5.2008

Vystavy obecnych k6l: 2.6.2008 — 26.6.2008

Mikroregiondina vystava: september — oktober 2008
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RECEPTAR

Kavovo-karamelovy zakusok
Cas pripravy: 60mmnut

Suroviny:

Cesto

8 vajec,

3 lyZice kakaa,

8 lyzic krystalového cokru
4 lyzice polohrube] muky
Pinkad. 1

Stvrt litra mlieka,

3 Zltka,

| lyZzica hladkej miky.

1 lyzica krystalovéhe « ukru,
2 lyzicky vitakavy al "o ness kavy
Plnkag. 2

1/4 litramfieka

| karamelovy puding
Okrem toho

250 g masla

2 lyZice jahodového lekvaru
4 lyzice praskového cukru
200az300 g orechov

Postup:

Celé vajcia s kry¥talovym
cukrom &Yahdme + 35lahadi na
najvy$§ich otackach 15 mindt.
Postupne pridavame miku a kakao.
Masu vylejeme na vymasteny,
mukou vysypany hiboky plech a
dame piect do vyhriatej rary na 170
.stupitov. Pefieme 15 az20 mimnut

Ingrediencie z prvej plnky
kratko vy§lahame a vsetky spolu
varfime vo vodnom kapeli, kym
pinka nezhustne. Takto
pokratujeme aj pri druhej ploke.
Obe ich spojime a do vychladnute]
masy zailahdme vymieSané celé
maslo s prafkovym cukrom.

Vychladnuté cesto
yotrieme lekvarom a nanesieme

vinku, Vrch zdkuska posypeme
hosekanymi opraZenymi
studenymi orechmi a nastrahanou
bielou ¢okoladou.

Dobri chut’!
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Extra recept na predizenie Vel’kono¢nej pohody
Cokoladovy kolaé

Suroviny:

3 vajec,

180 g masla,

180 g praskového cukm,

2 vanilinové cukry, Kakao,

150 g rozpustenej ¢okolady, nastrihand citronova kora,
300 g polohrube) muky

50 g pomletych mandli

1 kypriaci prajok,

I az 1,2 dl ovocne) Stavy

vykostkované sterilizovane cereSne

Na potretie

CereSnovy lekvar

2.5 dl vy&lahanej smotany nastrahana citronova kora

Postup: ’

’ Maslo vymiegame s praskovym a vanilinovym cukrom. Pridéme zltka a znova pomlieﬁan"fe.
Pridame rozpustenti ¢okoladu, kakao, nastrithand citronovu kdru, ovocnll étjavu, mx}ku zmteﬁanu“s
kypriacim praskom a pomleté mandle. Zl'ahka vmieSame tuhy sn:eh v4 blE:lkD‘u}, ce_:relﬁne a opit
premiesame. Cesto ddme na vymasteny a miikou vysypany plech a peCieme vo vyhrnatej rare.

Po vychladnuti ho potrieme lekvarom, ozdobime Slahackou a nastrghanou Cokoladou.
Podavame s ovocim, & kompétom - ktoré mozeme schiadit’, alebo ohriat a ¢ajom.

Marec v zahrade

MoZno ete takate na snehovi nadielku a pekni lyzovatku na horéch, ale pod zemou |
pod kérou stromov uZ za¢ina pomaly jar. Snezienky dvihaji biele hlavi¢ky a zahradnikovo
srdce plesa.

Pokial vam neleZ{ pri dome desat’ centimetrov snehu a chce sa vam zacat pra{::wat’!na
zahrade, je Cas vyhrabat travnik. Zabrénite, aby korene trav nedus_ila pokryvka z pﬂS?!(ﬂI’l}’Ch
zvyikov a machu. Potom ho moZcte i pobhnojit’ kompostom a povapnit. Ale pozor na snezienky a
krokusy.

Vstavaj semienko
Letna krasa sa v tato debu rodi predovietkym v kvetinacoch za oknami. UZ vo februari je

| potrebné predpestovat letni¢ky néroénejdie na Cas, ako su oblubene lobelky s mnoZstvom kvetov,

jednorotné floxy, papulka, agerat, petunia, begonia, fialka, karafiat Chabaudov ¢&i Salvia Ziariva.
Semend vysejte do misiek & kvetinatov rovnomerne, Fahko pritlacte a zakryte slabou vistvou
substratu. Ten by mal byt stale mierne vihky, zaschnutie ﬂhmztuje uz vzid?:né kli¢ky. Rastlinky sa
prepichujit najdlh3ie po vykligeni prvého pravého listka, aby mali dostatok miesta pre rast.

~ Pripravte si i chutni a zdrav( irodu predpestuj sa papriky i raj_éiﬂy. A nemusite mat anl
velkii zahradu, aby stalo za to ich pestovat’. Malé kokteilové raj¢iny zrejii v nédobe‘ na terase:j a!ebg
modzu dokonca splyvat zo zdvesného kosika spolu s petiniami a lobelkami. Vel'mi dekorativne su
kriky koreninovych-chilli - papri¢iek, ktorym sa v3ak darf len na velmi teg?lom, fhranen?m a
sinednom mieste, najlep¥ie pri juZnej stene. Pokial to myslite s pestovanim zeleniny vazne, zaloZte sl
parenisko hodf sa pre predpestovanie sadenic auz v marci si méZete pochutnat’ na Serstvom 3aldte a
red’kvickach.

Starostlivost’ ostromy

Pokial vo februari zhrabete staré listic pod ovocnymi stromami, zabrz‘inite_ §ireniu
neprijemnych hubovych chordb, ako je strupovitost'. NaSe babicky v tejto dul?e natierali kn}ene:
mlickom, aby kéra nepraskala kombindcia slnka a no¢nych mrazov jej da naozaj zabrat. Pomoéze 1
obalenie alebo zatienenie doskou. Mladé stromy tiez starostlivo chréfite proti ohryzaniu zvery préu.{e
pred jarou byvaja srnky a zajace ma¥kriné. Pre ovocné 1 okrasne stroméel-cy a kry, ktoré c:hf.:ete vyﬂaq I’E?
na jar, mdZete u teraz vykopat' jamy, aby dobre zvetrali. Okrasné kry kvitnuce v lete_sa UZvo febrtlarl
zmladzuji rezom. Prave tak egrede, ribezle a mnohé ovocné stromy, predovietkym ] ablone a hruslfy;
Prerezavanie je ob&as veda, ale rozhodne sa nemusite bat’ odstranit’ suche a poskodené vetvy a tiez

mladé vetvy rastiice naprie korunou.

R Y LA A Fet, a7 .

redakeie: bonzacik@kyncs
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