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Opomba:
To gradivo je zgolj informativne narave ter zanj Ministrstvo za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano

ne jamci odskodninsko ali kako drugace.

Dodatne informacije v zvezi s shemo »izbrana kakovost« in oznacevanjem z znakom »izbrana kakovost - Slovenija«
so dostopne na spletnih straneh Ministrstva za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano

https://www.gov.si/teme/sheme-kakovosti-in-zasciteni-kmetijski-pridelki-in-zivila/
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Nagradna igra

»Moj recept«

V Casu pomladnega Tedna restavracij so chefi in chefinje lahko sodelovali v nagradni igri »Moj recept«. Vsi sodelujoci
so morali v svoji jedi uporabiti izbrano goveje ali perutninsko meso z znakom »izbrana kakovost — Slovenija«.
Zmagovalka je postala chefinja Martina Breznik iz Hise Raduha.

Teden restavracij, najvecji vseslovenski kulinari¢ni dogodek, je spomladi 2024 potekal pod geslom »Original, ne
kopijal« in predstavil kreativne menije 111 udelezenih restavracij. Dogodku se je pridruZilo Ministrstvo za kmetijstvo,
gozdarstvo in prehrano s slovenskimi rejci in predelovalci mesa, ki so se predstavili s promocijsko kampanjo »izbrana
kakovost - Slovenija«.

Sodelujoci gostinciso zznakom »izbrana kakovost - Slovenija« na menijih oznacili kakovostno, slovensko, certificirano
goveje in perutninsko meso iz sheme »izbrana kakovost«. Namen je bil priblizati vrednote, ki jih ta znak predstavlja:

lokalno pridelano, sledljivo, certificirano in predvsem visje kakovosti.

»Moj recept« naj bo tudi vas recept,
naj vam bo v navdih za kulinaricno ustvarjanje.

Zelimo vam prijetno kuhanje.

Nasa Super Hrana

teden REPUBLIKA SLOVENIJA

reS tavraC |J ‘\;\,/" MINISTRSTVO ZA KMETIJSTVO,
GOZDARSTVO IN PREHRANO
IN

SLOVENSKI REJCIIN
PREDELOVALCI MESA






Ohrovtovo gnezdo

S oo

pis€ancem

in pisana zelenjavna spremljava

chefinja Martina Breznik, Hisa Raduha

Sestavine:

Ohrovtovo gnezdo s piséancem: 190 g khorasana,
120 g pis¢ancjega stegna »izbrana kakovost - Slovenija, 60 g parmezana.

3 velike Cebule,

60 g masla, Korenckova krema:
15 g olja, 3 korenja,

sol, poper, sladka rdeca paprika, kari, timijan,

prazene pinjole,
mini mozzarela,
ohrovtovi listi.

BeSamel omaka za piS¢anca:

1 mala Cebula,

1 velika Zlica sladkorja,
3 Zlice limoninega soka,
100 g masla,

sol, poper.

25 g masla, Zeljna krema iz rdecega zelja:

25 g moke, 200 g rdecega zelja,

2 jajci, 1 jabolko,

1,3 dl vina, 1 rdeca cebula,

1,3 dl mleka, 1 rdeca pesa,

suhi Cemaz, 50 g masla,

sol, poper. 1,5 decilitra jabol¢nega soka, sol, poper.

Khorasan kot priloga:

Porova omaka:

750 ml mleka, 1 velik por,
15 g olj¢énega olja, 1dl smetane,
sol, poper, 20 g masla,

muskatni orescek,

sol, poper, moka.



Postopek:

Najprej pis¢anca narezemo na majhne kose in ga mariniramo z vsemi za¢imbami. V ponvi segrejemo olje in maslo, na
katerem posteklenimo éebulo. Dodamo meso in nadaljujemo s prazenjem Se 20 minut. Tekocino, ki nam bo ostala v
ponvi, prihranimo za kasneje. Koscke pis¢anca zmeSamo s predhodno pripravljenim beSamelom.

Pripravimo si ohrovtove liste, od katerih odstranimo sredico (trdi del). Liste blansiramo 3 minute v slanem kropu,
da se omehcajo. Nato jih potopimo v mrzlo vodo, da obdrzijo lepo barvo. Mehke liste bomo zlahka polozili v okro-
gle modelcke in pustili del listov, da gledajo ven iz roba modelcka, da kasneje zapremo gnezdo. V liste nadevamo
pis¢ancjo zmes.

Na vrh posujemo Se par prazenih pinjol in polovico mini-mocarele ter zavijemo z listi, ki smo jih prej pustili gledati
ven iz roba.

Besamel

Maslo raztopimo v ponvi na srednje moénem ognju.

Dodamo moko in rahlo preprazimo, da dobimo svetlo rjavo barvo, kar omogoca, da se moka skuha, ne da bi zagorela.
Postopoma dodajamo tekocino (vino in mleko), medtem stalno mesamo, da preprecimo nastanek grudic.

Dodamo sol, poper in suhi ¢emaz. Nadaljujemo z mesanjem, dokler se omaka ne zgosti.
Ko se omaka nekoliko ohladi, vanjo vmeSamo jajci. Pomembno je, da se omaka ohladi dovolj, da jajci ob vmesavanju
ne zakrkneta.

Khorasan

Vso tekocino segrejemo, dodamo khorasan, zac¢inimo in kuhamo 20 minut na zmernem ognju. Na koncu dodamo se
parmezan. Ce je zmes pretrda, dolijemo tekocino.

Korenékova krema

Korenje olupimo in ga naribamo na grobo. Cebulo nasekljamo na drobno. Vse sestavine skupaj kuhamo 25 minut v 1
decilitru vode. Na koncu zac€inimo in vse skupaj zmiksamo v blenderju.



Zeljna krema iz rdecega zelja

Zelje naribamo, jabolko olupimo in narezemo na kocke, rdeco ¢ebulo nasekljamo, rdeco peso olupimo in narezemo
na kocke. Vse sestavine skuhamo. Na koncu vse skupaj zmiksamo v blenderju. Tukaj dodamo $e tekocino, ki nam je
prej ostala v ponvi, ko smo praZili pi$¢anca.

Porova omaka

PrepraZimo por na maslu, ga pomokamo in §e malo prepraZimo, nato zalijemo s smetano in fondom ter zacinimo.
Par minut Se kuhamo in zmiksamo v blenderju.
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Kuhan jezik "

s topinamburjem,

bué¢no majonezo in
divjimi zeliSci

chef Mojmir Siftar, Pen Klub

Sestavine za 4 osebe:

1 goveji ali telecji jezik »izbrana kakovost - Slovenija, 100 ml jabol¢nega kisa,
2 Cebuli, 100 ml sladke smetane,
2 korenja, 50 ml smrekovega olja,
1 gomolj zelene, 50 g maltodextrina,
200 ml bu¢nega olja, sol, poper,

2 rumenjaka, solni cvet,

30 ml belega vinskega kisa, regacica in

400 g topinamburija, kurja Crevca.
Postopek:

Jezik skupaj s cebulo, korenjem in zeleno postavimo v lonec, prelijemo s hladno vodo in zacinimo s soljo in poprom.
Zavremo in kuhamo 1,5 ure na srednjem ognju. Odcedimo in jezik Se topel olupimo. Ko je jezik ohlajen, ga narezemo
na salamoreznici na debelino 0,5 cm.

Iz rumenjaka in bu¢nega olja naredimo majonezo in jo zacinimo z belim kisom in soljo.

Polovico topinamburja narezemo na ¢im tanjse rezine in vlozimo v jabolénem kisu in 200 ml vode.

Drugo polovico topinamburja olupimo z Zlico in skuhamo v vreli vodi do mehkega. Zmeljemo skupaj s smetano v
gladko kremo in zacinimo s soljo.

Smrekovo olje in maltodextrin zmeSamo z metlico v prah.

Ob serviranju kon¢amo kroznik s solnim cvetom in divjimi zelis¢i.
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Cesnja - @

mousse piscancjih jeter =~

®niy

chef Igor Jagodic, Restavracija Strelec

Sestavine za 25 cesen;:

180 g ociscenih pis¢ancjih jetrc »izbrana kakovost - Slovenija,
sol,

beli poper,

100 g mehkega masla,
1Zlica sesekljane Salotke,

1 strok sesekljanega ¢esna,
1 Zlica konjaka,

20 g starega belega kruha,
80 g sladke smetane,

sCep majarona,

1Zlica sladke smetane in
malinov Zele.

Postopek:

Ociscena jetrca pope¢emo na 25 g masla, dodamo Salotko in ¢esen, zacinimo s soljo in sveze mletim poprom ter
podusimo do konca. Nato dolijemo konjak, flambiramo in ohladimo. Kruh namoc¢imo v smetani. Namoceni kruh in
75 g masla zameSamo v jetra, zacinimo z majaronom, zmiksamo, v kremo zame$amo Zlico stepene smetane ter jo
ohladimo.

S piséancjo kremo napolnimo majhne okrogle silikonske modelcke in postavimo v hladilnik preko noci. Pis¢ancje
kroglice nato glaziramo v malinovem Zeleju in »¢ednje« serviramo na slanem piskotu.
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Goveji tatar =

chef lan Krzmanc, Operna klet

Sestavine za 1 osebo:

100 g pljucne pecenke »izbrana kakovost - Slovenijag,
5 g soli,

5 g popra,

10 g Salotk,

5 g kaper,

2 g dilija,

5 g kislih kumaric in

1 rumenjak.

Postopek:

Pljuéno pecenko nasekljamo na zelo majhne ko3¢ke, zacinimo s $alotko, soljo, poprom, kumaricami, kaprami, ¢ilijem
in rumenjakom. Vse skupaj dobro pregnetemo. Postrezemo na popecenem kruhu in okrasimo z drobnjakom.

15
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Prizeljc,
topinambur, kruh in orehi

chefinji Zofka Kanovnik in MiSa Kanovnik, Restavracija Korosica

Sestavine:

Telegji prizeljc: 3 jajca, 100 g mleka,

Teledji prizeljc »izbrana kakovost - Slovenija, sol, poper, 100 g masla,

50 g salotke, Cesenin belo vino,

100 g jurckov, majaron. olivno olje.

200 g mleka,

250 g suhega kruha, Topinamburijev pire: Orehov kreker:

50 g orehoyv, 500 g topinamburja, 250 g mletih orehov,
100 g svinjske mreZice, 100 g Salotke, 35 g maltodextrina,
500 g telecjega prizeljca, 200 g jusne osnove, 20 g vode in sol.
Postopek:

Prizeljc najprej za nekaj ur namocimo v ledeno vodo. Potem ga ocistimo in skuhamo v osoljenem kropu ter ohlad-
imo. Medtem kruh narezemo na kocke in prelijemo z vroéim mlekom. Salotko sesekljamo in na njej preprazimo
jurcke. Dodamo cesen, sol, poper in majaron. PriZeljc narezemo na male kocke in ga zameSamo v namoceni kruh.
Dodamo prazene jurcke, jajce in sesekljane orehe. Vse skupaj premesamo in pazimo, da mase ne stisnemo. Maso
razdelimo na enake kupcke in vsakega ovijemo v svinjsko mreZico. Spec¢emo jih v pedici.

Topinamburjev pire

Topinambur ocistimo in narezemo na enako velike kose. Na olivnem olju preprazimo drobno nasekljano 3alotko,
dodamo topinambur in deglaziramo z belim vinom. Dolijemo jusno osnovo in mleko ter pokrito kuhamo do mehke-
ga. Na koncu dodamo maslo in zmiksamo v pire.

Orehov kreker
Sestavine zmiksamo in jih preko acetatne folije povaljamo v modeléek. Spec¢emo v pecici.

Telegji prizeljc smo pripravili po navdihu mavzljev, tradicionalne koroske jedi. Seveda smo ga kar precej prilagodili in
tudi uporabili prizeljc.
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Pocasi kuhana goveja kraca, “=~
terina iz ohrovta in krompirja, krema kolerabe, omaka

chefa Stefan Ledencan in Milan Jandric, Gostilna Kunst

Sestavine za 8 oseb:

Pocasi kuhana goveja kraca Krema kolerabe Agar agar,

1 goveja kraca »izbrana kakovost — 300 g kolerabe, mleko, sol, poper in sladkor.
Slovenija« (ca. 3,5 kg), sol, poper, Cesen.

Agar agar, Demi-glace omaka:

1kg gomoljne zelenjave, Terina iz ohrovta in krompirja 10 kg govejih kosti,

3 kg cebule, 200 g krompirja, 5 kg korenja, 3 kg ¢ebule in
cesen, lovorov list in rdece vino. 1glava ohrovta, paradiznikov koncentrat.
Postopek:

Govejo kraco najprej dobro nasolimo in pustimo stati 24 ur. V veliki peka¢ damo kraco, vso zelenjavo in za¢imbe
ter vino in pecemo pokrito 18 ur v pecici ogreti na 130 °C. Pe¢eno meso lo¢imo od kosti in ga natrgamo. Omako
nato precedimo in dodamo agar agar (priblizno 7 g na 1 liter tekoc¢ine. Omako zmeSamo z natrganim mesom, damo
v manjsi pekac, obteZimo in ohladimo. Dobro ohlajeno meso vzamemo iz pekaca in narezemo na porcijske kose.

Krema kolerabe
Kolerabo dobro ocistimo, razrezemo na kocke in skuhamo. Dodamo za¢imbe in zmiksamo v gladko kremo

Terina iz ohrovta in krompirja

Krompir olupimo in kuhamo do mehkega v soljeni vodi. Dodamo mleko, agar agar, zacinimo in naredimo pire. Liste
ohrovta lo¢imo in blansiramo. V pekac po slojih izmenic¢no zlagamo liste ohrovta, vsak list pa premazemo s krompir-
jevim pirejem. To ponovimo 3-krat. Terino obteZimo in ohladimo.

Demi-glace omaka

Zelenjavo in kosti spe¢emo, jih dobro premazemo s paradiznikovim koncentratom in jih za kratek ¢as ponovno
vrnemo v pecico. Nato vse skupaj v velikem loncu prelijemo z vodo in kuhamo na nizki temperaturi 24 ur. Kuhano
odcedimo, ohladimo, z Zlico poberemo odvec¢no mas¢obo in tekocino reduciramo do Zelene gostote.

Priprava in serviranje

Meso in terino iz ohrovta in krompirja pope¢emo na Zaru ali v ponvi. Demi glace in kremo kolerabe segrejemo. Na
kroZnik najprej nalozimo kremo kolerabe, nanjo polozimo terino iz ohrovta in krompirja in meso ter prelijemo z
omako. 19






Jajca in topinambur ..,
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z dimljenim piséancem

chef Marko Magajne, Galerija okusov

Sestavine za 4 osebe:

Temperiran rumenjak 80 g dimljenih pisc¢ancjih prsi »izbra- 6 g soli ter 2 bombici za sifon.
4 jajca L velikosti in solni cvet. na kakovost - Slovenijag, cex wee et

v s s Pis¢angji ocvirki

. . . 100 g pis¢ancje mascobe, ey u .
Pena topinamburja s piséancem 250 lek 400 g pis¢ancje koze.
300 g kuhanega topinamburja, o . .
- 100 g sladke smetane, Fermentiran topinambur
50 g salotke, . -
50 g parmezana, 200 g topinamburja in sol.

50 g pora (beli del),

Postopek:

Temperiran rumenjak: Sous vide kuhalnik nastavimo na 63 °C, vanj damo jajca in jih kuhamo 1 uro. Ko so kuhana,
jih vzamemo iz vode, olus€imo in odstranimo beljak. Uporabimo samo rumenjak, ki ga poloZimo na topinamburjevo
peno. Zaginimo ga s solnim cvetom.

Pena topinamburja s piS¢ancem: Topinambur olupimo in ga v vodi skuhamo do mehkega. V »Big Green Eggu« na 120
°C z jabol¢nimi sekanci rahlo zadimimo pis¢ancja prsa »izbrana kakovost - Slovenija«. Na maslu posteklenimo nare-
zano Salotko in por, dodamo narezana dimljena pis¢ancja prsa »izbrana kakovost — Slovenija« in Se kratek ¢as prazi-
mo. Ko je topinambur kuhan, ga odcedimo, odmerimo 300 g in to oprazimo. Vlijemo mleko in smetano in zavremo.

fino cedilo in jo vlijemo v litrski sifon, dodamo dve bombici in dobro pretresemo.

Piscancji ocvirki: Pis¢ancjo koZo oCistimo mas€obe in nato zmeljemo na velike luknje v mesoreznici. Damo jo v lonec
in na nizki temperaturi prazimo do hrustljavega. Precedimo in osu$imo na papirnati brisaci. Mas¢obo uporabimo v
topinamburjevi peni.

Fermentiran topinambur: Topinambur ocistimo, damo v kozarec in prelijemo s Cisto vodo, da je topinambur pod
vodo. V kozarec damo 3 % soli teze topinamburja in vode. Kozarec zapremo in dobro premesamo, da se sol raztopi.
Postavimo ga na polico, kjer ni direktne svetlobe, in pustimo fermentirati 3 tedne. Fermentiran topinambur nare-
zemo na majhne kocke (brunoise).

Dodatki: drobnjak, oljcno olje s tartufi
21
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Piscancji paprikas =~
po Rajhovo

chef Leon Pintaric, Gostilna Rajh

Sestavine za 5 oseb:

450 g piscancjega mesa »izbrana kakovost - Slovenija« koscek feferona,

brez kosti (bedrca in belo meso), 200 ml kisle smetane + smetana za kuhanje,
4 srednje velike ¢ebule, 3 Zlice moke,

Cesen, 2 lovorova lista,

2 Zlici sladke mlete rdece paprike, 1Zlica paradiznikove mezge,

$¢ep mlete kumine, 1,5 I jusne osnove ali vode,

$¢ep mletega majarona, 90 g masla,

timijan, solin

1 rdeca paprika, poper.

Postopek:

Na mascobi prepraZzimo ¢ebulo, ¢esen in dodamo mleto rdeco papriko, nato zalijemo z juSno osnovo.

Dodamo narezano meso, koscek feferona in ostale zacimbe. Vse dusimo do mehkega, nazadnje dodamo moko ter

kislo smetano, da paprika$ zgostimo.

23
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Teletina ™~

s Sparglji, mladim korenjem,

kremo gomolja petersilja in
redukcijo tele¢jega repa

chef Tadej Petric, Hotel Evropa

Sestavine:
Teletina sol, beli poper in
500 g teletine »izbrana kakovost - Slovenija, 1g xantana.

5 listov nori alg,

.. N Mlado korenje
3 gsoliin 2 g ¢rnega popra.

10 mladih korenjev,

Krema gomolja petersilja 50 g masla,

500 g gomolja petersilja, solin

150 g masla, vejica svezega timijana.
Postopek:

Telecjo pljuéno ocistimo, narezemo po dolgem na Stiri enake dele. Vse skupaj enakomerno nasolimo in popopramo.
Nato vsak del posebej zavijemo v list nori alge. Zadnji list poloZimo na desko in na njega polozimo vse §tiri kose zavite
teletine ter vse skupaj zavijemo v rulado. Zvakumiramo in kuhamo v sous vidu 2 uri na 50 °C. Nato rulade vzamemo
iz vreCke, jih poloZimo na pekac in pecemo 13 minut v pecici ogreti na 160 °C.

Krema gomolja petersilja
Ocistimo gomolj petersilja, ga narezemo na manjse kose in skuhamo v soljeni vodi. Kuhani petersilj dobro odcedimo

in stresemo v termomix. Dodamo maslo, sol, beli poper in miksamo toliko ¢asa, da gladko maso brez grudic. Doda-
mo xantan in miksamo $e kaksno minuto.

Mlado korenje

Korenje dobro operemo, ga osusimo, naloZzimo v vrecko za vakumiranje enega poleg drugega. Dodamo maslo in
timijan ter vse skupaj zapremo. Vre¢ko polozimo v konvektomat na kuhanje 100 °C za 10 minut. Med tem pripravimo
hladno vodo z ledom. Ko je korenje kuhano, ga hitro damo v hladno vodo z ledom, da preprecimo nadaljnje kuhanje
in izgubo barve.

25






Piséangéja rulada,™
pistacija na dva nacina, por in korencek

chefinji Nina Kapusin Bruner in Sandra Kapusin, Gostilna Kapusin

Sestavine:
Piscancji zvitek 1jajce, muskatni orescek in
500 g pis¢ancjega fileja »izbrana 70 g ostre moke, sladkor.
kakoYost - SIO\ZenVUa«, 12licka paste' prézene pistacije, Vst par
4 rezine domace Sunke, panko drobtine in sol. 1 por.
sulhlkkruh, Korenékov pire 100 ml alkoholnega kisa,
rj] € OV’ 500 g korenja, 300 ml vode,
cemazev pesto, . . _— ]

o x . olivno olje, 1 Zlica sladkorja,
1 Zlicka kisle smetane, “ps .

o sol, poper. 1 zlicka soli.
1jajce,
sol in poper. Korenckova marmelada Omaka s pistacijo

. . . . 500 g korenja, 500 ml smetane za kuhanje,
Skutina kroglica s pistacijo . .
3 jabolka, maslo, sol in
250 g skute, . . .
pasta prazene pistacije.

Postopek:

Kruh od prej$njega dne nareZemo na manjse kose in ga prelijemo z mlekom. Ko vpije mleko, dodamo jajce, pesto,
smetano in zacinimo po okusu. Pid¢angji file nareZzemo na 4 priblizno enake zrezke, jih potoléemo do tankega, po-
solimo in na vsakega polozimo rezino Sunke in dobro Zlico c¢emaZzevega kruhovega nadeva in ga s pomocjo folije za
Zivila zavijemo v rolico. Na hitro pope¢emo na zaru ali v ponvi, nato ga damo v pecico za 10 minut na 160 °C.

Skutina kroglica s pistacijo: Skuto prepasiramo in zacinimo s soljo po okusu. Dodamo 3e jajce, moko in pasto ter
oblikujemo 30 g kroglice. Paniramo jih v panko drobtinah.

Korenckov pire: Korenje olupimo, narezemo na manjse dele in ga poloZimo na pekac. Zacinimo in pokapljamo z oliv-
nim oljem. Peka¢ pokrijemo z alu folijo in pe¢emo 45 minut v pecici na 170 °C. Pe¢enega zmiksamo in pretlacimo
skozi cedilo.

Vloieni por: Por nareZzemo na tanke rezine in ga damo v kozarec za vlaganje. Zalijemo s prevreto mesanico alkohol-
nega kisa, sladkorja, soli in vode. Zapremo kozarec in pasteriziramo.

Omaka s pistacijo: Smetano za kuhanje, koscek masla in sol kuhamo, dokler se omaka ne zgosti, na koncu primesa-
mo zlicko pistacijeve paste.
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Rezine slovenske govedine,*
prazeni lesniki,
leSnikova majoneza in radic¢

chef Jan Pevec, Gostilna Javornik

Sestavine za 2 osebi:

100 g mladega govejega hrbta »izbrana kakovost - Slovenija«,
80 g radica ali poljubne listnate solate,
30 g staranega kravjega sira,

15 g lesnikov,

1 rumenjak,

1Zlicka gorcice,

le$nikovo olje,

olivno olje,

balzamicni kis,

solin

poper.

Postopek:

Mladi goveji hrbet dan ali dva pred uporabo ocistimo, zavijemo v Zivilsko folijo in zamrznemo. Lesnike poljubno
zmeljemo ali nasekljamo ter popraZimo v ponvi brez mas¢obe.

Lesnikova majoneza

V ozjo posodo damo rumenjak in ga mesamo s pali¢nim mesalnikom, med mesanjem dodajamo leSnikovo olje (do
Zelene gostote). Na koncu vmeSamo Se gorcico, sol in poper. Majonezo damo v dresirno vrecko in shranimo v
hladilniku.

Priprava in serviranje

15 do 20 minut pred serviranjem vzamemo goveji hrbet iz zamrzovalnika. Radi¢ oz. solato za¢inimo z balzami¢nim
kisom, olivnim oljem in soljo ter razporedimo po krozniku. Na mesoreznici goveji hrbet tanko nareZzemo in rezine
polagamo na solato, posolimo in s prsilko dodamo e malo balzami¢nega kisa. Dodamo 3e leSnikovo majonezo ter
posujemo z ledniki in na listice nastrganim staranim kravjim sirom.
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Nadevano pisanéje bedro, "

korenje z ingverjem,
peceno zelje in citrusna omaka

chef Tomaz Bratovz, JB restavracija

.
Sestavine:
Piscanec in maslena omaka Nadev
pis¢anec »izbrana kakovost - Slovenijac, ¢emaz, jajca, sol, poper, drobtine.
jusna zelenjava, Priloqa
belo vino, sol in poper, 9

’ korenje,
100 ml sladke smetane, maslo
sok pol pomarance, . .

. : . ingver in
pol limete in pol limone, .
mlado zelje.

zamrznjeno maslo.

Postopek:

Piséanec in maslena omaka

Pis¢anca »izbrana kakovost - Slovenija« razkosci¢imo, kosti popec¢emo, dodamo jusno zelenjavo ter zalijemo z belim
vinom in vodo. Kuhamo priblizno 3 ure, nato precedimo in reduciramo. Z reducirano juho naredimo masleno omako.
300 ml juhe, 100 ml sladke smetane, sok pol pomarance, pol limete in pol limone zavremo in na mo¢nem ognju
dodajamo zmrznjeno maslo, da dobimo gosto masleno omako.

Za nadev ¢emaz blansiramo, ga ohladimo v ledu in zmiksamo v thermomixu. V ¢emaZev pire vme3amo jajca, sol,
poper ter drobtine. Nato nadevamo stegna, ki jih zavijemo v PVC folijo. Pecico nastavimo na 68 °C in kuhamo steg-
na 35 minut. Nato piS¢anca odvijemo iz folije in ocvremo v vroc¢em olju, da dobimo hrustljavo koZzo.

Pire korenja in ingverja
Korenje pe¢emo 25 minut v pecici na 160 °C. Maslo stopimo v posodi in v njem preprazimo nastrgani ingver. Peceno
korenja in ingver z maslom damo v thermomix, po okusu solimo in popramo ter zmiksamo v gladki pire.

Mlado zelje
Zelje narezemo na manjse kose, jih opeCemo v ponvi in naloZzimo na pekac. Zalijemo s pis¢ancjo juho in pec¢emo 20
minut v pecici ogreti na 200 °C.

31






Sestavine za 1 osebo:

Okisano zelje

50 g okisanega zelja (okisanega
na star nacin v lesenih ¢ebrih),
2 Zlici bu¢nega olja,

sol, poper in Cesen.

Postopek:

Okisano zelje

Esih flajs %

chef Rok Martincic, Gostilna Jez

Goveji roastbeef

150 g govedine »izbrana kakovost -
Slovenijag,

solin

poper.

Okisano zelje zacinimo z oljem, soljo, poprom in ¢esnom.

Goveji roastbeef »izbrana kakovost — Slovenija«

Vloienabela éebula (za ve¢ kozarcev)
1kg bele cebule,

11 alkoholnega kisa,

1 kg sladkorija,

500 ml domacega bezgovega sirupa.

Govedino zacinimo, zavijemo v folijo, vakumiramo in kuhamo 2 uri na 55 °C. Nato jo ohladimo in narezemo na tanke

rezine.

Vlozena bela ¢ebula za veé kozarcev

V loncu zavremo kis in sladkor ter dodamo bezgov sirup. Medtem Eebulo nareZzemo na tanjSe kolobarje. Cebulo
razdelimo v sterilizirane kozarcke, zalijemo s kisom in zapremo.

Prepeli¢ja jajca skuhamo in vlozimo v kis.

Gel rumenjaka

Rumenjake zmiksamo, solimo in vakumiramo. Kuhamo jih 2 uri na 65 °C.

Bu¢na majoneza

Majonezo pripravimo na klasi¢en naéin z rumenjaki, oljem, limoninim sokom in dodamo bucno olje.
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Dolenjski hrbet goveda
chef Bostjan Rakar, Gostilna Rakar

Sestavine za 4 osebe:

goveji hrbet »izbrana kakovost - Slovenijag,
drobnjak,

paprika,

por,

pregreta smetana,

suSeni paradiznik,

topinambur,

rdeca paprika in

zacimbe.

Postopek:
Kos zorjenega dolenjskega tele¢jega hrbta kuhamo v sous vidu 4 ure in ga nato na oglju ope¢emo.

Por narezemo na majhne ko3¢ke in ga dusimo skupaj s suhim paradiznikom. Na koncu dodamo $e pregreto smetano
in poljubne zaimbe ter narahlo pokuhamo.

Za drobnjakovo olje drobnjak blansiramo in skupaj s son¢nic¢nim oljem zmiksamo ter precedimo skozi fino cedilo.
Kremo popecene paprike dobimo tako, da popec¢emo papriko, jo zopet zmiksamo in precedimo.

Na koncu samo $e na tanko nareZzemo rezine topinamburija in jih ocvremo, da dobimo Cips.
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Pis¢ancja pasteta =

chef Marko Pavcnik, Restavracija Pavus

Sestavine za 30 oseb:

1 kg pis€angjih jeter »izbrana kakovost — Slovenija«,
500 g masla,

100 g salotke,

50 g Cesna,

olivno olje,

timijan,

50 g konjaka ali stocka,

solin

poper.

Postopek:

Salotko in ¢esen olupimo, grobo nareZzemo in pocasi prazimo na olivnem olju tako dolgo, da se zmehca. Na koncu
dodamo 3e timijan.

Jetra ocistimo vseh Zilic in mascobe. V ponvi na vro¢em olju popec¢emo jetra tako, da so e malo roznata. Solimo in
popramo. Tik pred koncem prazenja zalijemo z Zganjem ter pustimo, da povre alkohol. ZmeSamo skupaj s Salotkino

mesanico. MeSanico damo v blender, dodamo hladno maslo in vse skupaj zmiksamo v pasteto ter jo ohladimo.

S pasteto lahko namazemo kruh ali napolnimo sveze pecene bombetke.

37






whKo,
g ,* <%
® =4

Goveji flank,:”
bukov ostrigar,
Perigueux omaka,

miso krema pecéene cebule,

Sestavine za 4 osebe*:

Perigueux omaka

2 kg govejih mesnatih kosti »izbrana
kakovost - Slovenijag,

200 g stebelne zelene,

200 g gomolja zelene,

1x bouquet garni.

200 ml vina Madeira,
1 Salotka,
beti bukovega ostrigarja,

Postopek:

Perigueux omaka

¢ebulni laski

chef Jure Brloznik, Miza za Stiri

1 svez tartuf (lahko tudi tartufata, Goveji flank in bukov ostrigar

koli¢ina po okusu, Zlica). 600 g govejega flanka (debelina najvec
1,5 cm),

Miso krema pecene cebule Sopek sveZega drobnjaka,

500 g ¢ebule, 200 g bukovega ostrigarija,

100 g rdece miso paste, 1 &rni oreh (Heartmade by Jovan).

100 g masla,

2 Zlici temne sojine omake in
0.5 g Xantana.

*nekaterih sestavin je ve¢, saj jih je v manjsih koli¢inah nemogoce obdelati.

Stebelno zeleno in gomolj zelene nakockamo in poloZimo v peka¢. Dodamo goveje kosti, vse skupaj naoljimo in v
pecici pe¢emo, dokler kosti ne postanejo lepo zapecene (cca. 1 uro). Zapecene kosti in zelenjavo preloZimo v vecjo
posodo (5 I). Peka¢ deglaziramo z rde¢im vinom (po izbiri). Tekocino iz pekaca prelijemo v posodo s kostmi in zelen-
javo, ter zalijemo z ledeno mrzlo vodo (lahko tudi dodamo ledene kocke), da so vse kosti pod vodo. Zavremo, pokri-
jemo z dvojno plastjo aluminijaste folije in postavimo v pedico, segreto na 140 °C, za vsaj 6 ur (lahko tudi ¢ez nod).
Tako dobljeno jusno osnovo precedimo in jo reduciramo toliko ¢asa, da osnova postane gostljata in dobimo demi

glace.
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V manjsi kozici na maslu preprazimo 3alotko in bete bukovega ostrigarja. Dodamo vino Madeira in reduciramo toliko
¢asa, da ostane priblizno % tekocine. Prilijemo pripravljeno koli¢ino demi glace omake (s tem smo dobili t.i. Madeira
omako). Do Perigueux omake manjka samo Se nakockan ¢rni tartuf (lahko vzamemo tudi tartufato), ki ga dodamo v
Madeira omako in infuziramo dobrih 15 minut.

Miso krema pecene ¢ebule

Cebulo olupimo in vsako narezemo na itiri dele. V kozici segrejemo maslo, vodo, sojino omako in rde¢o miso pasto
in tekocino prelijemo v pekac. Dodamo narezano cebulo in premesamo. V pecici, ogreti na 250 °C, pe¢emo Cebulo
v treh stopnjah. Najprej peka¢ pokrijemo z aluminijasto folijo in pokrito pe¢emo 30 minut. Pekaé nato odkrijemo in
pec¢emo 20 minut. Po 20 minutah ¢ebulo premeSamo in pe¢emo Se 20 minut. Ob koncu peke mora biti ¢ebula rahlo
»zazgana«. Ce ni, podaljsamo pecenje.

Ko je ¢ebula dovolj pe€ena, jo odcedimo in z meSalnikom zme3amo v svilnato gladko kremo. Za boljso teksturo lahko
dodamo noZevo konico Xantan praska. Kreme ni treba zaciniti, saj je dovolj zacinjena zaradi uporabljene miso paste.

Goveji flank in, bukov ostrigar

Goveji flank ocistimo, zacinimo s soljo in mesanico zac¢imb (recimo BAM BBQ). Na hitro popec¢emo na Zaru, polozi-
mo v sous-vide vakuum vrecko in vakumiramo. Kuhamo 3 ure na temperaturi 56 °C. Med kuhanjem mesa ocistimo
gobe. Pripravimo tudi ¢rni oreh - z mandolino (lahko pa tudi kar z nozem) ga narezemo na kolobarje debeline enega
milimetra.

Ce delamo brez sous-vide, goveji flank pope&emo v ponvi in ga v peéici, ogreti na 180 °C, segrevamo toliko ¢asa, da
notranja temperatura doseze 56 °C.

Pred postreibo

Po treh urah goveji flank »izbrana kakovost - Slovenija« vzamemo iz sous-vide vrecke in ga na hitro pope¢emo v zelo
vroCi ponvi, da zunanjost postane lepo karamelizirana.

Bukove ostrigarje nareZemo na srednje velike kose (¢e so gobe manjse, klobuke pustimo cele), jih preprazimo na
maslu ter zacinimo s soljo in poprom.

Kremo pecene cebule z misom in Perigueux omako segrejemo.

Svez drobnjak drobno nasekljamo ter ga prestavimo v daljso in plitko posodo.
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Postavitev na kroinik

Goveji flank narezemo na trakove Sirine 3 cm in vsakega posebej z zgornjo stranjo povaljamo v posodi z nasekljanim
drobnjakom. Postavimo na kroznik. Nanj razporedimo nekaj bukovih ostrigarjev in rezine érnega oreha. Ob meso
postavimo zlicnik kreme pecene ¢ebule. Perigueux omako prelijemo v omacnico in jo pred gostom polijemo med
meso in kremo pecene cebule (priblizno eno zlico).
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Mariniran rostbif, “x~
refosk, paradiznik in
dimljena skuta

chef Jernej Podpecan, Marina Portoroz

Sestavine za 4 osebe:

400 g govejega rostbifa »izbrana kakovost - Slovenija,
150 g nepasirane skute,

100 g jajc,

13 g moke,

10 g suhega paradiznika v prahu,

refosk,

sladkor,

solin

poper.

Postopek:

Goveji rostbif ocistimo mascobe in ga zacinimo s soljo, poprom in oljénim oljem ter mariniramo 24 ur. Na hitro ga
opecemo na visji temperaturi, nato ga pe¢emo na nizki temperaturi do sredisénih 54 °C.

Skuto damo na gazo in oblikujemo tanke kvadrate. Zakurimo oglje, ko se razgori, dodamo zelis¢a in na mrezo skuto,
pokrijemo in dimimo.

Jajca, moko in suh paradiznik zme3amo. Vlijemo v sifonko, nabrizgamo v papirnat loncek in spe¢emo v mikrovalovni
pecici, da dobimo sponge biskvit.

Refosk in sladkor reduciramo toliko ¢asa, da dobimo gosto omako (glaze).
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Goveji tataki “«~

Sniy

chef Marko Pavcnik, LaLu bistro

Sestavine:

1 kg govejega fileja »izbrana kakovost — Slovenija«,
Ponzu omaka,

200 ml sojine omake,

200 ml mirina,

3 mlade Cebule,

40 g ingverija,

20 g Cesna,

2 stebla limonske trave in

3 Zlice sezamovega olja.

Postopek:

Za marinado damo v lonec sojino omako, mirin, narezano mlado ¢ebulo, sesekljani ingver in esen, limonsko travo in
sezamovo olje. Zavremo in kuhamo 2 minuti, nato marinado ohladimo.

Goveji file dobro ocistimo ter zacinimo s soljo in poprom. Popecemo ga na zelo vroci ponvi, da je pecen na stopnji
rare. Nato ga ohladimo, prelijemo z marinado in pustimo stati najmanj 2 uri ali dlje.

Meso nato nareZemo na rezine in serviramo s ponzu omako, prazenim sezamom in drobno sesekljanim drobnjakom.
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Piscanec,
hruska, malina

chef Andrej Smogavc, Restavracija Spargus

Sestavine za 10 oseb:

Pis¢anéja terina: Pikantni catni: Gel maline:

1 kg piscangjih beder brez kosti, 500 g hrusk, 500 g svezih malin,
94 g masla, 200 g sladkorija, 50 g sladkorjain
50 g sladke smetane, 1 cimetova palcka, 2 g agar agarja.

sol, poper, 3 klincki,

dijonska gorcica, 1 janeZeva zvezda,

timijan, 150 ml vina renski rizling in

sveZi Zajbelj in kajenski poper (po okusu).

pol glave ¢esna.

Postopek:

Piscancja terina

Pis¢ancja bedra zacinimo s soljo in poprom, postavimo v vakumirno vrecko in dodamo maslo, timijan, Zajbelj in
¢esen ter vakumiramo. Kuhamo v sous-vidu 3 ure na 75 °C. Po konéanem kuhanju meso odcedimo ter prihranimo
vso tekocino. Meso grobo natrgamo, tekocino $e enkrat precedimo ter vse skupaj ponovno premesamo. Dodamo

smetano in po okusu dijonsko gorcico ter po potrebi Se solimo in popramo. Maso prestavimo v pekac in postavimo
v hladilnik za tako dolgo, da se strdi. Nato poljubno narezemo.

Pikantni catni

Hruske nareZzemo na 1 cm velike koscke. Sladkor v loncu karameliziramo, dodamo narezane hruske, cimet, klincke
in janezevo zvezdo. Vse skupaj preprazimo, dolijemo vino in dusimo, dokler tekocina ne izpari. Na koncu po okusu
dodamo kajenski poper.

Gel maline
V kozici karameliziramo sladkor, dodamo oprane in osuSene maline ter jih kuhamo tako dolgo, da ostane polovica
zacetne tekocine. Dodamo agar agar, zmiksamo in precedimo skozi cedilo. Tekocino vlijemo v pekac in pustimo, da
se strdi. Ko pire Zelira, ga ponovno zmiksamo v mikserju, da iz njega dobimo gel.
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Goveji zvitki »~
s porom

chef Ales Kristan, Pr’Koncovc

Sestavine za 4 osebe:

600 g ociscenega govejega pleceta Nadev: Omaka:
»izbrana kakovost - Slovenija« 300 g pora, 20 g masla,
100 ml belega vina, pol Zlicke gustina,
Marinada: 50 g masla, zajemalka osnove z zelenjavo od dusenja in
1 Cebula, 2 $¢epca soli, belo vino po okusu.
200 g jusne zelenjave, 15Cep Setraja,
150 ml rdecega vina, 1jajce,
1 strok cesna, drobtine po potrebi in
1 lovorjev list, mleti poper po okusu.

1Zlicka celega popra in brinovih jagod in
1 Zlicka gorcice.

Postopek:

Najprej naredimo marinado iz rdecCega vina, ¢ebule, Cesna, korenja, jusne zelenjave, lovora, celega popra, brinovih
jagod in gorcice. Z marinado prelijemo ociS¢eno goveje plece in pustimo stati ¢ez noc.

Porov nadev: por oCistimo, nareZzemo, ga podusimo na maslu, posolimo in zalijemo z belim vinom, dodamo Setraj in
poper ter premesamo. Rahlo dusimo, nato ohladimo ter dodamo jajca in drobtine.

Nato plece raztegnemo na desko in ga napolnimo s porovim nadevom, da dobimo rulado ter povezemo z vrvico.
Rulado opec¢emo na vroc¢i mascéobi in prilijemo ostanek marinade. Dusimo do mehkega.

Omaka: zelenjavo, v kateri smo dusili govedino, dobro pretlac¢imo skozi cedilo, dodamo gustin, dolijemo belo vino
in zaCinimo po okusu.

Ko je meso mehko, ga poloZimo na desko, odstranimo vrvico, narezemo in postrezemo z omako.
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Ostirjev dimljeni jezik =~
avtor recepta Elvis Voncina; chef Miran Ojstersek, Gostilna Otirka

Sestavine za 4 osebe:

Goveji jezik Buéna majoneza

320 g dimljenega govejega jezika »izbrana kakovost - 2 rumenjaka,

Slovenija, 2 7licki gorcice,

80 g mlade Cebule, 400 ml bu¢nega olja,

4 kuhana prepelicja jajca, 400 ml son¢ni¢nega olja,
4 rdece redkvice, solin

4 kom sladkega cilija, poper.

80 ml buénega olja,
80 ml balzami¢nega kisa,
sol in poper.

Postopek:

Priprava majoneze

V posodi zmeSamo rumenjak, gorcico, sol in poper. V tankem curku prilivamo olje in pri tem neprestano meSamo,
dokler ne dosezemo primerne gostote. Majonezo nato postavimo za nekaj ¢asa v hladilnik.

Goveji jezik dobro ocistimo. V loncu zavremo vodo, vanjo polozimo goveji jezik in kuhamo 1 uro. Se vroéi jezik olu-
pimo in ohladimo. Nato ga najprej nareZemo na tanjse rezine in nato na ozje trakove.
Mlado Eebulo in redkvico operemo in ju nareZzemo na tanjse rezine.

Serviranje

V posodo poloZimo narezane trakove govejega jezika, dodamo mlado ¢ebulo, bu¢no olje, balzamiéni kis, sol in poper
ter vse skupaj dobro premesamo.

Tako pripravljen goveji jezik postavimo na kroznik. ObloZimo ga z narezano redkvico in buéno majonezo. Na vrh jedi
postavimo sladki Cili in prepeli¢je jajce. Po Zelji lahko jed okrasimo z mikro zelenjem.
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chefa Daniel Sukic in Bostjan Lacen, Kodila

Sestavine:
Roastbeef 1kg rdece paprike,
1 kg suho zorjenega govejega hrbta »izbrana kakovost - 1kg rumene paprike,
Slovenija, 1,5 kg Cebule,
groba morska sol, 1 kg ¢vrstega paradiznika,
sveze mleti pisani poper in 20 g soli,
100 ml olivnega olja. 30 g sladkorja,
8 g sveZe mletega pisanega popra in
Beli fizol 300 ml sonéniénega olja.

1 kg suhega belega fiZola,

Postopek:

Kos suho zorjenega govejega hrbta »izbrana kakovost - Slovenija« lepo posusimo in natremo z grobo morsko soljo.
Tako pripravljeno meso pustimo stati na sobni temperaturi 2 uri.

Optimalno je, Ce ta kos govedine ope¢emo na Zaru z zZivim ognjem, Ce le-tega nimamo, lahko ta del opravimo tudi
Vv ponvi.

Nasoljen kos mesa polozimo na Zar, ki ima temperaturo okrog 260 °C. Meso lepo ope¢emo z vseh strani, da dobi
lepo barvo in skorjasto teksturo. Ko ga vzamemo z Zara, ga polozimo v pekac in ga damo v ogreto pecico na 175 °C.
Pecemo tako dolgo, da sredis¢na temperatura doseze 48-52 °C.

Meso pokapljamo z olivnim oljem in zacinimo s pisanim poprom. Meso lahko postrezemo toplo ali hladno.

Beli fizol

Fizol namo&imo v mrzli vodi &ez no&. Naslednji dan fizol skuhamo do trdote al dente. Cebulo, papriko in paradiznik
nareZzemo na 2 cm velike kocke. V loncu segrejemo olje, dodamo ¢ebulo in papriko ter dusimo 20 min. Nato doda-
mo kuhan fizol in duSimo e dodatnih 10 minut.

Dodamo paradiznik, dusimo 10 minut, nato zacinimo s soljo in poprom, dodamo sladkor in kis ter dusimo Se 20
minut. FiZol lahko postrezemo topel ali hladen.
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Goveji pljucm file,
korenckov pire s tlmljanom,
mladi krompir, mavrah,
zelenjava, regrat

chef Aleksandar Urosevi¢, RG bistro

Sestavine za 1 osebo:

250 g govejega pljucnega fileja »izbrana kakovost - Slovenija, 10 ml hisne demi glace omake,
100 g korenckovega pireja, 50 g masla,

50 g mavrahoy, sol, poper in timijan ter

50 g brokolija, 150 g regrata.

30 g mladega krompirja,

Postopek:

Meso ocistimo in solimo ter kuhamo 1 uro v vakuumu pri temperaturi 54 °C, kar zagotavlja enakomerno kuhanje in
ohranjanje socnosti.

Korenje olupimo, narezemo na kocke in skuhamo. Kuhano korenje, malo masla in timijan pretla¢imo v gladki pire.
Brokoli skuhamo v soljeni vodi in ohladimo v mrzli vodi, da ohrani barvo. Mavrahe glaziramo v posoljenem maslu.
Neolupljeni mladi krompir skuhamo. Zacinimo ga s soljo in poprom ter zmesamo s kremnim sirom.

Omaka se podcasi reducira, dokler ne postane gladka in fina.

Ocis¢en in opran regrat stresemo v solatno skledo. Prelijemo z buénim oljem, vinskim kisom ter dodamo olivno olje
in sol po okusu.

Serviranje
Na ogreti kroznik damo korenckov pire in goveji file. Ob strani polozimo glazirani brokoli, mavrahe in mladi krompir

s kremnim sirom. Na koncu prelijemo z demi glace omako. Zraven postreZzemo regratovo solato.
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Telegji hrbet,
cebulni buhtelj, zelenjava in topinambur

chef Grega Narat, Gostilna Jurg

Sestavine za 4 osebe:

Telecji hrbet: Topinamburjev pire: Cebulni buhtelj:
800 g telecjega hrbta »izbrana 1 kg topinamburija, 325 g krompirja,
kakovost - Slovenija, maslo, 110 g ostre moke,
sol, poper in solin 1jajce in sol ter
maslo. poper. 100 g susene Cebule.
Postopek:

Teletino v kosu zacinimo in na vsaki strani pope¢emo na zaru. Postavimo jo v pecico, ogreto na 160 °C za 10 minut.
Peceno meso pustimo pocivati 5 minut, da se sokovi umirijo in ga nato narezemo.

Topinambur umijemo, skrtac¢imo, naribamo in oprazimo v ponvici z maslom in zacimbami.
Ko se krompir zmehca in porjavi, ga zmiksamo v gladko kremo z dodatkom masla.

Krompir skuhamo, olupimo in pretla¢imo. Dodamo moko, jajce, sol, suho ¢ebulo in vse skupaj zgnetemo v testo.
Med dlanmi testo oblikujemo v male cmocke, ki jih kuhamo v slani vreli vodi 10 do 15 minut oziroma tako dolgo, da
priplavajo na vrh.

Cips topinamburja
Topinambur olupimo in naribamo na tanke rezine. Nato jih narezemo na julien trakove. V loncu segrejemo olje na
180 °C in topinamburjeve trakove hrustljavo ocvremo.

Postreiba

Na kroznik damo dve Zlici topinamburjeve kreme, ¢ebulni cmok in rezine govejega hrbta. Na meso damo Zlico Cipsa
in ob strani na maslu pecen cvet brokolija. Vse skupaj postrezemo z demi glace omako in mikro zelenjavo.
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«~ PiS€anec in jajce

chef Rok Smonkar, Posestvo Gjerkes

Sestavine za 4 osebe:

200 g pis¢ancjih prsi »izbrana kakovost - Slovenijag, 100 ml pinjenca,

150 g pis¢ancjih stegen »izbrana kakovost - Slovenija, solni cvet Piranske soline,

8 jajc, drobtine iz ostankov kruha in
3 stroki ¢rnega Cesna, 200 ml olja.

Postopek:

Priprava mesa

Pis¢angja stegna lo¢imo od kosti in jih skupaj s pis¢ancjimi prsmi narezemo na kocke. Nato pisc¢ancje kocke zmel-
jemo. Mletemu mesu dodamo 3 jajca in pinjenec, dobro premeSamo, solimo in maso damo v dresirno vrecko. Z
dresirno vrecko napolnimo modele in pis¢anca zamrznemo za laZje paniranje.

Paniranje
Pripravimo si vse sestavine za paniranje. Ostro moko, 3 razzvrkljana jajca in domace drobtine, ki so nam ostale od
starega kruha (mi uporabljamo drobtine kruha, ki ga pripravimo iz sena)

Cvrenje

Zmrznjenega pis€anca paniramo in olje za cvrenje segrejemo na 170 °C. Panirane kose piS¢anca cvremo okoli 8
minut. Medtem posiramo 4 jajca v vodi s kisom in soljo. Ocvrte kose piSéanca Se enkrat posolimo in nato serviramo.
V zgornjo luknjico damo poSirano jajce, ki ga posolimo s Piransko soljo.

Majoneza ¢rnega cesna

Da je pis¢anec Se boljSega okusa, mu na vrh dodamo majonezo ¢rnega Cesna, ki jo pripravimo iz enega jajca, 200
ml olja ter na koncu dodamo $e tri stroke ¢rnega c¢esna. Kremo nabrizgamo na pi$¢anca in na koncu lahko Se vse
okrasimo s kalcki, cvetovi, malinami ali zelis¢i (kar imamo na voljo).
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Goveja licka, ="
beli fizol in zelis¢éni Sopek

chef Robi Breznik, Fudo

Sestavine:

Goveja licka: 200 g rdece ¢cebule, Beli fizol:

1 kg ociscenih govejih lick »izbrana 2 stroka Cesna, 300 g debelega belega fizola,
kakovost - Slovenija«, 1Zlica gorice, 100 g 3alotke,

100 g rumeno korenje, sol, poper, 100 g svezega kumkvata,

100 g korenje, 200 ml rdecega vina, 1Zlica paradiznikove mezge,
100 g rumena koleraba, 100 ml olivnega olja, 100 g mlade cebule (samo zeleni del),
50 g gomoljne zelene, 11 zelenjavnega fonda in 50 g masla,

50 g shiitake gobe, zeliséni Sopek (rozmarin, timijan, sol in roza poper.

20 g svezega ingverja, Zajbelj, lustrek).

Postopek:

Goveja licka: Ocistimo licka mascobe in zunanjih kit. Olupimo in na kocke narezemo vso zelenjavo. Sesekljamo
¢ebulo in Cesen.

Licka na vro¢em olju iz obeh strani pope¢emo in jih damo na stran.

Na mascobi od pecenja nato dusimo Cebulo, ¢esen in zelenjavo. Na zmernem ognju dusimo zelenjavo priblizno 10
min, da karamelizira. Dodamo 3e zelis¢a. Nato dodamo duseni zelenjavi $e licka, zaénimo s soljo in poprom ter zali-
jemo z rde¢im vinom. Pokuhamo, da vino povre, in zalijemo z zelenjavnim fondom. Licka z zelenjavo prestavimo v
pekac in pokrito kuhamo/pec¢emo v pecici na 160 °C 2 do 2,5 ure. Li¢ka so gotova, ko jih z vilicami lahko razkosamo.
Serviramo jih z zelenjavo, v kateri so se kuhala, ali pa omako precedimo skozi sito ter tako uporabimo samo omako,
ki jo polijemo po lickih.

Beli fiZol: FiZol dan prej namocimo. Naslednji dan vodo odlijemo, v lonec nalijemo sveZo in fizol kuhamo 25 do 30
min, odvisno od kakovosti fizola. Na maslu preprazimo nasekljano Salotko. Dodamo drobno narezan kumkvat in ku-
han fiZol ter zalijemo s fondom kuhanih lick. DuSimo 5 minut in na koncu dodamo 3e mlado ¢ebulo.

Zeliscni Sopek: Berivka, rukola, mladi listi rdece pese, koper, meta, koriander, limonov sok in olivno olje.

Serviranje: V kroznik najprej naloZimo kuhani fiZol, obloZzimo z govejimi licki in polijemo z omako. Na koncu garnira-
mo z zelis¢nim Sopkom, ki ga pokapamo z olivnim oljem in malo limoninega soka.
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Goveja briola, "
vinska omaka, pire iz topinamburja,
hrustljav ohrovt in cikorija

chefinja Lucija Cigoj, Restavracija Mirje

Sestavine za 6 oseb:

Goveja briola Topinamburjev pire Cikorija

1,5 kg mlade goveje brzole »izbrana kakovost - 12 kom topinamburja, 1 kg cikorije,

Slovenija, 11 mleka, 1Zlica soliin

200 ml rdecega vina, 2 zligki soli in 1 Zlica sladkorja.

1 Zlica balzami¢nega kisa, 100 g masla.

1zlicka poprovih zrn in 4 klincki, Ohrovt

3 lovorovi listi, 400 g toskanskega ohrovta
3 Zlicke soli in §¢ep cimeta. olje za cvrenje
Postopek:

Goveja briola

Govejo brzolo ocistimo in skupaj z rdec¢im vinom, balzami¢nim kisom in vsemi zaimbami poloZimo v vakumirno
vrecko, jo zapremo in postavimo v aparat za kontrolirano kuhanje pri nizki temperaturi - sous vide. Kuhamo 24 ur
pri temperaturi 74 °C.

Pire iz topinamburja
Ociscen topinambur do mehkega skuhamo v mesanici vode in mleka. Odcedimo, pretla¢imo in skupaj z maslom
zmiksamo v blenderiju.

Cikorija
Zavremo vodo s soljo in sladkorjem, dodamo stebla cikorije in kuhamo priblizno 4 minute. Nato jo stresemo na
cedilo, prelijemo z mrzlo vodo in odcedimo.

Hrustljavi ohrovt
Odstranimo trde dele ohrovta in liste ocvremo v olju segretem na 180 °C.

Serviranje
Na kroZnik postavimo pire iz topinamburja ter kos brzole in prelijemo z omako, ki je nastala pri kuhanju mesa. Ciko-
rijo segrejemo na maslu in jo dodamo na kroznik. Okrasimo s hrustljavim ohrovtom. 63






&hKoy,
g ®¢
ZzZ ¢

Dusena govedina iz pecice, “~
pire krompir,
zelenje s travnika

niy
159

chef Dominik Sinko, Domadija Novak

Sestavine za 4 osebe:

1 kg govejega boénika »izbrana kakovost - Slovenija«,

1 kg govejih kosti za fond (po Zzelji),

jusna zelenjava (korenje, zelena gomolj, koleraba, ¢ebula, cesen),
za¢imbe (sol, poper, &ili, sladka paprika),

pasiran paradiznik,

rdece vino,

vinjak in

zelenje s travnika (majaron, timijan, lovor, Setraj).

Postopek:

Zelenjavo grobo narezemo in popecemo na mas¢obi od mesa, dodamo suha zelis¢a, premesamo, kratko preprazimo,
dodamo ostale zacimbe, preprazimo in zalijemo z vinjakom. Ko vinjak izpari, dodamo paradiznikovo omako in rdece
vino. Vse dodamo k mesu, solimo, popramo in zalijemo z vodo, da bo meso pokrito. Pokrijemo s pokrovom in dusimo

v pecici 5 do 6 ur na 160 °C, da se meso zmeh¢a.

Kosti popecemo, jih z jusno zelenjavo damo v lonec, zalijemo z vodo in kuhamo 3 ure. Odcedimo in fond na majhnem
ognju zreduciramo.

Ko je meso zmehcano, vzamemo omako, jo pretlac¢imo in ji dodamo reducirano kostno juho ter kuhamo na majhnem
ognju, da se naravno zgosti do primerne gostote.

Meso narezemo in ga serviramo z omako, pire krompirjem in zelenjavo.
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Govedina’%;z,ﬁf
okisana rdeca pesa,
praien krompir

chef Luka Kosir, Restavracija Gric¢

Sestavine za 4 osebe:

Govedina - 1. del 100 g srednje velike ¢ebule, narezane na grobo,
600 g mladega govejega tankega pleceta »izbrana kakovost 2 | vode,

- Slovenija« (op. tanko plece se nahaja na zgornjem delu 120 g nejodirane soli,

lopatice pleceta, po sredini mesa poteka debela fascija), 2 lovorova lista,

100 g olupljenega Cesna, 10 g brinovih jagod,

100 g korenja narezanega na 2 cm $iroke rezine, 10 g ¢rnega popra v zrnju,

100 g 3alotke, olupljene in prerezane na pol, 10 svezih vejic timijana in

100 g zelene, narezane na 2 cm velike kocke, rastlinsko olje.

Postopek:

Goveje plece povrsinsko ocistimo vseh trdih tkiv. V srednje segret lonec prilijemo malo olja in ope¢emo odrezke
pleceta, takoj za tem dodamo cebulo, korenje, 3alotko, zeleno in ¢esen. Zelenjavo prazimo toliko Casa, da ta lepo
karamelizira, nato dodamo vse za¢imbe in prilijemo vodo in sol. Slano juho segrejemo do vretja in jo nato pri nez-
nem vretju kuhamo vsaj eno uro, po potrebi dodamo vodo, e je ta prevec izparela, tako, da vzdrZzujemo konstantno
koli¢ino slanosti. Juho po kuhanju ohladimo na 4 °C, ji dodamo ocis¢eno plece in shranimo v hladilniku za vsaj 50 ur,
lahko tudi kaksno uro veé. Vodno kopel (sous vide) segrejemo na 62 °C. Po 50 urah meso odstranimo iz juhe in ga po
potrebi ocistimo zacimb. Tekocino zavriemo, ostanke kompostiramo. Oc¢is¢eno meso damo v vrecko za kuhanje in
vakumiramo. Meso kuhamo v vodni kopeli 48 ur in ga zatem z vrecico vred ohladimo v ledeni kopeli. Meso shranimo
v vrecici na hladnem do uporabe.

Govedina - 2. del

Kuhano goveje plece »izbrana kakovost - Slovenija,

4 dl koncentriranega govejega fonda (fond je pripravljen iz govejih fascij, zorjene govedine in kosti, za slanost mu dodamo
omako govedine iz vakuumske vrecice; vsebuje veliko zelenjave in pri tem krozniku igra viogo goveje juhe),

5 dl s timijanom in Cesnom aromatiziranega stopljenega govejega loja,

maslo za pecenje in

5 vejic timijana, 3 listi Zajblja in 2 stroka cesna.
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Postopek:

V pedici segrejemo aromatiziran goveji loj med 62-65 °C. Goveje plece odstranimo iz vrecice in ga narezemo na 3
cm debele rezine. Narezanega polagamo v stopljeni loj in ga pustimo v loju, da se ogreje na temperaturo loja. Meso
vzamemo iz loja in ga dobro odcedimo. Na Stedilniku pripravimo dobro segreto ponev, dodamo maslo, timijan, Zaj-
belj, strt Cesen in narezano meso. Med peko ves ¢as pazimo, da se nam maslo in zeli$¢a slu¢ajno ne zazgejo, dosedi
Zelimo samo hrustljavost na mesu. Peka mora biti dinami¢na in ves ¢as moramo upoStevati, da mesa ne smemo
prepedi in mora ostati so¢no. Pecene rezine mesa postrezemo takoj. Pri sestavi kroZznika omako k mesu prilijemo ob
serviranju oz. najbolje kar pri mizi.

Okisana rdeca pesa

Okisana rdeca pesa - 1. del

3 srednje velike neolupljene rdece pese in
60 g rjavega masla »beurre noisette«.

Postopek:

V loncu zavremo vodo, jo solimo in dodamo pese. Pese kuhamo pri srednjem vretju do srednje mehkega. Med
kuhanjem zakurimo Zar na drva. Pese po kuhanju odstranimo iz vode in jih osus§imo. Natrgamo dovolj velike kose
alu folije, v katero bomo zavili peso. Peso nato vsako posebej polagamo na folijo skupaj z rjavim maslom, jih dobro
zavijemo, da je pecelj zavitka na vrhu in tako tekoc¢ina med peko ne bo iztekala. Ko so na Zaru drva Ze skoraj pogo-
rela, pese damo na pepelnato Zerjavico, vsake toliko dodamo malo sveze Zerjavice. Tako peso »peCemo« toliko Casa,
da zgubi priblizno 40 % vlage in se vsi sokovi koncentrirajo, lupina pa postane rahlo zapeéena. Lesna Zerjavica nam
doda poseben okus, ki ga je drugace tezko doseci, kot na ta nacin. Pri tem delu se nam ne sme muditi, ker lahko v
nasprotnem primeru konéamo z zaZzgano peso namesto lepe mesno strukture z zemeljsko konsistenco. Po peki peso
hranimo na toplem do uporabe, ali pa jo shranimo v hladilniku.

Okisana rdeca pesa - 2. del

pecena pesa iz 1. dela,

3 g zac¢imbne paste iz enakih delov prazenega koriandra, kumine in janeza,
100 ml orehovega kisa,

100 ml orehovega olja,

40 g v jabolénem kisu blansiranih tankih kolobarjev rdece ¢ebule,
25 g seneno prekajene gorcice,

20 g gor¢i¢ne majoneze,

20 g brezovega sirupa po okusu,

devisko olj¢no olje po okusu,

limonin sok in solni cvet po okusu.
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Postopek:

Vroce pese razrezemo na krhlje, dodamo zac¢imbno pasto, orehov kis, orehovo olje, prekajeno gorcico, brezov sirup,
oljéno olje, solni cvet po okusu in nekaj limoninega soka za svezino. Vse skupaj previdno, a hitro, preme$amo in zlo-
zimo na kroZnik, na koncu dodamo kolobarje rdece ¢ebule in malo gor¢iéne majoneze. K pesi se super podajo svezi
listki dlakave penuse (Cardamine hirsuta).

Prazen krompir

Ta recept je pripravljen za peko v pekacu, tako da odstopa od osnovnega recepta in je odvisen od velikosti pekaca.
Mi bomo tega pripravili v kvadratnem pekacu za kruh (50 x 60 x 60 mm).

Prazen krompir - 1. del

4 srednje veliki olupljeni krompirji, narezani na 2 mm debele rezine,
100 g na svinjski masti prazene cebule (fine kockice),

sol in sveZe mlet poper ter

stopljena svinjska mast za premazovanje.

Postopek:

S pomocjo Copica s svinjsko mastjo na tanko premazemo pekac. V namazan pekac polagamo rezine krompirja in
med vsako plastjo dodamo prazeno ¢ebulo in malo popra, vsako plast krompirja tanko premazemo z mastjo in
previdno solimo. To ponavljamo z vsako plastjo tako, da dobimo priblizno 35 do 40 mm debeline. Tako pripravljeno
zloZenko pe¢emo na 165 °C pokrito z alu folijo 30 minut. Nato jo odkrijemo in pecemo Se 15 minut. ZloZzenko nato
ohladimo in zreZemo na kvadre (60 x 35 x 35 mm). Do uporabe jih shranimo na hladnem.

Prazen krompir - 2. del

4 krompirjevi kvadri,

svinjska mast ali olje za peko,

40 g petersiljeve gel kreme (pripravimo jo iz blanSiranega petersiljevega pireja in agar agarja ter soncnicnega olja za
kremoznost) ter

tanki hrustki iz ocvirkov in prekajene svinjske koze.

Postopek:
V segreti ponvi do hrustljavega na svinjski masti ope¢emo krompirjeve kvadrate in jih takoj postrezemo. Na krompir
nabrizgamo petersiljev gel in jed zaklju¢imo s hrustki iz ocvirkov.

Zakljuéek

Pri izdelavi te jedi je pomembno, da si vnaprej pripravimo vse komponente in jih potem eno za drugo zloZimo in
dokon¢amo na krozniku. Ta jed je zamisljena kot povzetek klasicnega nedeljskega kosila, ki ga skoraj vsak pozna.
Okus in izvedba konc¢nega kroznika sta v veliki meri odvisna od kakovosti osnovnih surovin. To je tudi velik razlog,
zakaj je zelo pomembno, da izbirate surovine, ki so lokalne in imajo oznako, kot je »izbrana kakovost - Slovenija.
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Goveje licnice, =~
krompir, zelje

chefinja Sabina Repovz, Gostilna Repovz

Sestavine za 2 osebi:

1 kos goveje li¢nice »izbrana kakovost - Slovenija, sveZa zeliS¢a (azijska zelenjava, portulak),
50 g rdecega zelja, 2 brsticna ohrovta,

sol, 1 koleraba,

1 srednje velik krompir, maslo,

krompirjev skrob, smetana,

gosta omaka iz govejih kosti, muskatni orescek,

2 mlada korenja, sladkor in jabol¢ni kis.

Postopek:

Rdece zelje naribamo teden dni pred uporabo in ga fermentiramo s soljo v vakuum vrecki.
Krompir olupimo, posolimo, dodamo Zlico krompirjevega Skroba in ga oblikujemo v centimeter debelo plo3co.
PoloZimo jo v vakuum vrecko in kuhamo 1 uro na 90 °C.

Li¢nico najprej dobro pope¢emo v vroci ponvi, nato pa jo dusimo 3 ure v lastnem soku, da se zmehéa. Meso solimo,
odstranimo vso trdo mas¢obo ter ga natrgamo na manjse dele, po potrebi dodamo malo soka od dusenja, posolimo
in ga razporedimo po pravokotni GN posodi ter obtezimo.

Kolerabo olupimo, nareZemo na manjse kose in preprazimo na maslu. Dolijemo smetano in kuhamo do mehkega.
Zacinimo s soljo in muskatnim oresc¢kom. Kolerabo zmiksamo v gladek pire. Korenje malo pokuhamo na mesanici
masla, jabolénega kisa, soli in sladkorja.

Serviranje

Brsti¢ni ohrovt skupaj s kuhanim korenjem popecemo na precis€enem maslu. Li¢nice nareZemo na Zeleno velikost
in popecemo v vroci ponvi, da se lepo zapecejo na zunanji strani. Krompir narezemo na tanke trakove in jih ocvremo

do zlato rumene barve. S kolerabnim pirejem napolnimo dresirno vrecko.
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Sledite znaku »izbrana kakovost - Slovenija«, ki vam zagotavlja:

- da so zZivali rojene in rejene v Sloveniji,
- da je meso predelano v Sloveniji,
- visjo kakovost in dodaten nadzor.



