Stanoviska verejnosti k oznameniu o strategickom dokumente ,,Uzemny plin — Zmeny
a doplnky ¢. 1/2017 obce Jasova je mozné predkladat’ do 15 dni odo dia, ked” bolo toto
oznamenie zverejnené dotknutou obcou podl'a ust. § 6 ods. 5 na adrese:

OKkresny trad Nové zamky, odbor starostlivosti o Zivotné prostredie
Podzamska 25
940 01 Nové Zamky

e-mail: Eva.Prityiova@minv.sk
tel.¢. /fax: 035/6913116

http://www.enviroportal.sk/sk/eia

Konzultacie k uvedenému strategickému dokumentu sa uskutoc¢nia dna 29.06.2017 v Case
0d 9,00 — 11,00 hod. na Okresnom urade Nové Zamky, odbore starostlivosti o zivotné
prostredie.


http://www.enviroportal.sk/sk/eia

Plnené papriky mé6Zu vyzerat’ aj inak:
FarebnejSie s bylinkovym syrom

Potrebujeme:

2 masité Cervené papriky

1 masitu zIta alebo oranzovu papriku
olivovy olej s cesnakovou prichutou
100 g slaného balkanskeho syra

50 g Cerstvého syra german white

1 lyZicu Cerstvej nasekanej petrzlenovej viiate
1 lyZicu Cerstvého nasekaného kdpru
1 lyZica Cerstvej koriandrovej vihate

1 lyzZicu pazitky

mleté Cerne korenie

1 lyZicu citrénovej Stavy

50 g opecnych piniovych orieskov

Postup:

1.

Papriky umyjeme, pozdizne prekrojime a vyberieme jadierka. Reznou
stranou nadol ich poloZime na plech vystlany papierom na pecenie
a pokvapkame olivovym olejom s cesnakovou prichutou. V rure
vyhriatej na 210 °C pecieme 10 minut.

Balkansky a cCerstvy syr rozmrvime v miske. Ochutime mletym
korenim, citrénovou Stavou, 2 lyzickami olivového oleja s cesnakovou
prichutou, nasekanymi bylinkami a zI'ahka premieSame.

Zmesou naplnime predpecené papriky a vloZime zapiect do rary na 10
minut. Pred podavanim posypeme opecenymi piniovymi orieskami.



