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Bitovjak

Zakon makové buchty:
Vite, proC je buchta makova?... ProtoZe je v ni mak.



Rybi hody

Dobra hudba, dobré piti, dobré jidlo a pravy Bitovsky kapr, to vSe
a jeSt¢ mnohem vic jsme zaZili na jiz tradi¢nich rybich hodech v sobotu
20.8.2011 u rybaiské chaty. V odpolednich hodinach k poslechu 1 tanci
hrala Slatinska country kapela Schrummel. Vec€erni posezeni zptijemnil
karneval Reného Nikla.

Bitovska dolina
V patek 26.8.2011 se 11 druZstev muzd a 5 druzstev Zen utkalo
o vitézstvi na no¢ni soutéZi v poZzarnim utoku na mistnich rybnicich.
Muzi: 1. Téskovice 17,052s
2. Stara Ves n. O. 17,318s
3. Dobroslavice 17,500s

7. Bitov B 24.490s
Zeny: 1. Téskovice 24,810s
2. Studénka 27,555s
3. Vlkovice 27,649s




Détska hasi¢ska soutéz

V nedéli 4.9.2011 od 9 hodin se u hasi¢ské zbrojnice kona détska
hasi¢skd soutéz, kterd je zarazend do ligy Florianek Cup. DruZstva
mladych hasic¢t budou zavodit v pozarnim sportu a ve Stafeté¢ 4x60m.
Ptijd’te podpotit mladé domaci zavodniky!

Slet Vran
V sobotu 17.9.2011 od 14 hodin se na mistnim hfisti kona Slet Vran.
z programu: - nizky prualet Bitovem

- soutéze pro malé i velké

- trampolina

- skakaci boty

- Lanon centrum

- kaskadéri

- tetovani

- ve¢erni karneval

Zabijackové posezeni

Tradicni zabijaCkové posezeni v hasi¢ské zbrojnici se pripravuje
na 24.9.2011 od 13 hodin. K dispozici budou veskeré zabijatkové
speciality Mistra Zderika Richtra. Ptijd’te na vyborny obéd.

Sdéleni redakce

Jakékoli prispévky, dotazy, nebo pfipominky mulzete posilat na email:
bitovaci@centrum.cz. Pfedem dékujeme vSem, ktefi zaslou ptispévky ke zvefejnéni.
Uzavérka pristiho ¢isla je 28.9.2011. Petr Murarik

Blahoprani k Zivotnimu jubileu
Kupkova Anna 80 let




Madkové recepty, které jesté nezndte

Kropenatd buchta (MW)

Potiebujeme: 250ml polohrubé mouky, 200ml cukr krupice,
100ml maku (i nemlety!), 200ml mléka, 100ml oleje, 2 vejce, 2 prasku
do peciva

VSechny suroviny promichame v mise a ,,peCeme® v chlebickové
silikonové form€ 9 minut na 700 W (vlnime). Po upeCeni mizZeme
prokrojit a natfit marmelddou, nahofe polit polevou (slusi ji
1 ¢okoladova poleva). Nakrdjené platky mizete dozdobit Slehackou.

Makova Zemlovka

Potrebujeme: 10 housek, 11 mlc¢ka, 4 vejce, 100g masla, 200g maku,
50g strouhaného perniku, 1kg hrusek, 2 vanilkové cukry, 1 citron
Housky nakrdjime na kolecka, mléko rozmichdme s vejci a nalijeme
na n¢. Peka€¢ vymaZzeme maslem a vloZzime do néj vrstvu macenych
housek. Tu posypeme mletym makem smichanym s vanilkovym
cukrem, pernikem, citronovou kiirou, pak klademe platky oloupanych
hruSek. Pfidame dalSi vrstvu housek, nahoru naklademe pullky
oloupanych hrusek bez jadfinci — do dolicku dame 1Zicku maku, vSe
polijeme maslem a ptikryté peCeme ve vyhiaté troubg.

Svestkovy kold¢ s mékem

Potiebujeme: mak (50g - mlety), drozdi (suSené dle nav. na 1/2 kg
mouky), mouka hrubd (na Zzmolenku), citronova kuara (Spetka -
strouhand), vejce (1 ks), sl (Spetka), mléko (250ml), mouka hladka
(0,5kg ), maslo (50g + na Zmolenku), cukr (38g), Svestky (350g)
Rozehtejeme maslo, do misy nasypeme mouku, cukr, drozdi, sil,
citronovou kuru. Pfiddme vajicko a rozehtdté maéslo s mlékem.
Uhnéteme tésto. Nechame vykynout cca 1 hodinu. Plech vymazeme,
vysypeme moukou, rozvalime tésto a na tésto dame Svestky promichané
s mletym makem. Posypeme Zmolenkou dle chuti. Zapeceme pii 170-
180°C cca 3/4 hodiny.

Zmolenka: platek masla (asi 50 g) a ptidavame postupné hrst cukru
a hrst hrubé mouky, dokud hnétenim nevznikne pozadovana hmota.



