





»Krasna si, Aci /al%mm«

(Simon Gregor¢i¢)

Soca, ta smaragdna reka, je edinstvena. Je biser na son¢ni strani Alp, ki nudi varen
dom endemi¢ni ribi soski postrvi (Salmo trutta marmoratus). V zgornjem toku
sobiva z lipanom, poto¢no postrvjo, Sarenko in drugimi manj$imi re¢nimi zivalmi. V
tem delu je reka izredno ¢ista, bistra in preto¢na. Soca je tesno povezana s prebivalci,
ki Zivijo ob njej. Pred izgradnjo cest so po njej tovorili les, njeni pritoki pa so gnali
mlinska kolesa. Na reki so postavljene tudi hidroelektrarne, ki so jo korenito in za

vedno spremenile.

Postrvi so v preteklosti popestrile zelo monotono in skromno prehrano. V starejsih
zapisih lahko beremo, da je kmet dovoljenje za ribolov od gospode kupil s sirom. Po
prvi svetovni vojni se je zacel razvoj ribogojstva. Danes se na obmoc¢ju LAS Dolina
Soce nahaja pet ribogojnic, kjer vzrejajo razli¢ne vrste postrvi. Najpogostejsa med
njimi je postrv $arenka, nekateri izmed njih pa gojijo tudi postrv poto¢no zlatov¢ico.
Sosko postrv vzgajajo za namene repopulacije in jo le redko najdemo na krozniku.



Zakaj uzivati ribje meso?

Ribe so lahko prebavljivo beljakovinsko zivilo. Za razliko od drugih vrst mesa vsebujejo mascobo, ki je s prehranskega
stali$¢a sprejemljiva, saj ima ugodno masc¢obnokislinsko sestavo. Vsebuje tudi ve¢ mineralnih snovi kot meso
toplokrvnih zivali. Meso izstopa po koli¢ini fosforja, magnezija, natrija, Zvepla in $e posebej kalcija. Sladkovodne ribe so
bolj bogate z mikroelementi bora, broma in litija, Zeleza pa vsebujejo manj, kot ga je v rde¢em mesu. V ribjem mesu ni
veliko vitaminov, ki so topni v mag¢obah (A, D, E, K), je pa pomemben vir v vodi topnih vitaminov B-kompleksa.

Kako pripraviti postrv?

Postrv je v kuhinji zelo hvalezna sestavina. Zaradi neizstopajocega, neznega okusa jo lahko hitro prikrijemo z drugimi,
zato je treba biti pri uporabi sestavin za priloge in marinade zelo previden.

Postrvi lahko pripravimo na stevilne nacine. Tradicionalno in med domacini zakoreninjeno je pecenje cele ribe na zaru,
pecenje na ponvi in dusenje. Vse bolj priljubljeni postajajo tudi fileji postrvi, ki so hitreje peceni in tudi primernejsi za
otroke. Fileje se pripravlja pec¢ene, dusene, posirane, kuhane ... Ko ribo sfiliramo, se nam odprejo §tevilne nove
moznosti. Postrv redko uporabljamo za pripravo tartarjev in pastet. Vse pogosteje pa je na krozniku prekajena postrv, ki
je izredno kakovostna in vsestransko uporabna.
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Credjed in priloge

Postrvji prigrizek z omako

(Alenka Zagar)
Sestavine
za postrvje ocvirke za omako s koprom za akacijo v tempuri
« kosti postrvi (brez glave), « 100 ml kisle smetane « akacijevi cvetovi
ki ostanejo po filiranju « 1 ¢ajna zlicka gorcice dijon « 2 dlledene vode
« olj¢no olje « Sopek svezega kopra « 150 g namenske moke
« za¢imbe po okusu (mi smo dodali « $¢epec soli « rastlinsko olje za cvrtje
mleta koriandrova semena) « poper « 14 cajne zlicke jedilnega oglja
« sol
« peki papir
Priprava

Postrvji ocvirki

Pri filiranju postrvi ostane glava in kosti, ki jih obi¢ajno porabimo za ribji fond ali juho. Lahko pa pripravimo tudi
prigrizek iz hrbtne kosti in repa, ki ju osusimo s papirnato brisac¢o. Polozimo jih na peka¢ s peki papirjem, solimo,
za¢inimo in pokapamo z olj¢nim oljem. Pokrijemo z drugim kosom peki papirja in obtezimo s peka¢em enake velikosti.
Pecemo na 150 °C priblizno eno uro.

Omaka s koprom
Koper na drobno sesekljamo ter ga v posodici z vsemi sestavinami dobro premesamo. Omako do uporabe hranimo v

hladilniku.



Akacija v tempuri
Cvetove akacije ocistimo. Tempuro pripravimo tako, da vledeni vodi z metlico dobro zmesamo moko in oglje. Olje

segrejemo na 190 °C. Cvetove pomocimo v tempuro in nato vsak cvet posebej hrustljavo ocvremo v segretem olju.




Credjed in priloge

Pasteta iz prekajene postrvi

(Valentina Berginc)

Sestavine

« 150 g prekajene postrvi
« 150 g sladke smetane

e sol

« poper

« drobnjak

« limonina lupina

« drobnjak

Priprava

Prekajeno postrv o¢istimo, ji odstranimo kosti in
kozo, jo na grobo razrezemo, prelijemo s smetano,
solimo ter popramo. S pali¢nim me$alnikom jo na
hitro zmesamo. V hladilniku jo pustimo vsaj 4 ure,
da se masa lepo poveze.

Nato dodamo $e limonino lupino in nasekljan
drobnjak. Preden postavimo na kroznik, obliku-

jemo zli¢nike.

Za dekoracijo dodamo drobnjak in nekaj kosc¢kov
prekajene postrvi.




Credjed in priloge

Pasteta iz sveze postrvi

(Tomaz Sovdat)

Sestavine

« 200 g fileja postrvi

« 50 g masla

« 70 g sladke smetane
« kakijev pire

« pehtran

« bu¢na semena

« sol

» poper

Priprava

O¢is¢en file postrvi (brez koze) pocvremo na
maslu, nato dodamo smetano. Zmes ohladimo
in zme$amo. Po okusu dodamo $e sol in poper.

Kroznik lahko dekoriramo z rezino prekajene ali
marinirane postrvi in ponudimo. Lahko smo
nekoliko drznejsi in dodamo kakijev pire s peh-

tranom ter bu¢nimi semeni.




Credjed in priloge

Marinirana postrv s samoniklimi rastlinami

(Tomaz Sovdat)

Sestavine

« 1 cela postrv za omako
« Sop divjih zelis¢ in plevelov

za marinado « 10 g olj¢nega olja

« 100 g sladkorja  « 20 gkisle smetane

« 100 g soli e sol -
« poper

Priprava

Postrv sfiliramo, ji odstranimo kosti in kozo.
Fileje mariniramo s soljo in sladkorjem ter
pustimo pocivati v hladilniku 2,5 ure. Omako
pripravimo tako, da polovico zeli$¢ sesekljamo in
jih vme$amo v kislo smetano, ki ji dodamo $e olje,
sol ter poper.

Na kroznik damo omako, nanjo postavimo na

tanko narezane listi¢e mariniranega fileja in jih
posujemo z zelis¢i.



Credjed in priloge

Tartar z radi¢em

(Robert Merzel)

Sestavine

« 300 g svezih postrvjih filejev
« 60 g olj¢nega olja

« 40 g bele cebule

« drobnjak

o radié

« limona

e sol

« poper

« maslo

o kruh

Priprava

Sveze ribe ocistimo, sfiliramo, odstranimo drobne
kos¢ice in kozo ter drobno nasekljamo. Povezemo z
olj¢nim oljem, drobnjakom in sotirano belo ¢ebulo
(na hitro preprazeno na maslu) ter za¢inimo s sveze
mleto soljo in poprom. Ponudimo z radi¢em, rezino
limone in kruhom, pope¢enim na domacem maslu.




Credjed in priloge

Ribji tartar s sladko-kislo salotko

(Tomaz Sovdat)

Sestavine

za tartar za sladko-kislo salotko
« 150 g fileja postrvi « 10 golja

« 10 g olj¢nega olja « 8 g sladkorja

o pehtran « 20 gjabol¢nega kisa
« sol « 80 g salotke

« poper « rdeci poper
Priprava

Tartar

Tartar postrvi pripravimo le iz sveze postrvi, ki jo o¢istimo, filiramo in na fino sesekljamo. Dodamo olj¢no olje, sol,
poper in malo pehtrana. Preme$amo in pustimo pol ure, da se okusi povezejo.

Sladko-kisla salotka
Na maslu preprazimo nasekljano $alotko in dodamo sladkor. Ko se stopi, dodamo malo kisa in kuhamo $e 15 minut.

Na kroznik postavimo omako in nanjo zlozimo kupcke postrvjega tartara. Okrasimo z rde¢im poprom.



Credjed in priloge .




Na glico

Kruhova juha z dimljeno postrvjo in hrenom

(Robert Merzel)

Sestavine

« 1 kos dimljene postrvi (priblizno 180 g) . sol

« 250 g belega kruha « beli poper

« 60 g masla « limonov sok
« 6 dl sirotke « rumenjak

« 1,5 dl sladke smetane

Priprava

Kruhu obrezemo skorje in ga s polovico masla
pocasi prazimo v ponvi. Posebej zavremo sirotko
in v njej prevremo ostanke o¢i¢ene dimljene
postrvi (kosti, kozo, glavo ...). Tekocino prece-
dimo in prelijemo po prazenem kruhu, ki smo
mu dodali drobne ko$¢ke dimljene postrvi. Pre-
vremo, dodamo % sladke smetane, zme$amo s
pali¢nim mesalnikom in prime$amo $e stepen
rumenjak. Zaéinimo (sol, beli poper, limonov
sok), okrasimo s ko$¢ki maslenega kruha, pre-

ostalimi ko$¢ki dimljene postrvi in petersiljem.
Pokapamo s preostankom smetane.



Postrvja juha z ajdovim toastom in ocvirki

(Alenka Zagar)

Sestavine

« ostanki filiranja postrvi (kosti z glavo)
« zelenjava za ju$no osnovo
« 150 ml sladke smetane

« 1 ve¢ji krompir

« 1 list posusene alge kombu
« sol

« poper

« 1 rezina ajdovega kruha

« ocvirki

« koza postrvi

Priprava

Pristavimo vodo za jusno osnovo, dodamo kosti in jusno zelenjavo. Kuhamo priblizno 1 uro. Preden je kuhana, dodamo
$e kombu za nekaj minut. Ju$no osnovo precedimo in ponovno postavimo na ogenj, da se lepo reducira (na vsaj
polovico teko¢ine). Olupimo krompir, ga narezemo na kocke in skuhamo. Dodamo ga reducirani juhi in prilijemo sme-
tano. S pali¢nim mesalnikom zmesamo, dokler ni juha lepo gladka. Solimo in popramo.

Na maslu popecemo rezine kruha do zlatorjave barve. Juho postrezemo v krozniku, pristavimo rezine ajdovega kruha in

posujemo z ocvirki. Za obogatitev teksture lahko dodamo hrustljavo popeceno ribjo kozo. Med dvema peki papirjema
jo priblizno 15 minut pe¢emo na 170 °C.



Na zlico

Juha iz postrvi z ribjimi kroglicami

(Tomaz Sovdat)
Sestavine
zaribjo juho zaribje kroglice .
« ribji ostanki (kosti in glava) « file postrvi - w
« ju$na zelenjava (&ebula, « drobnjak
korenje, zelena, koleraba, « maslo
petersilj) « sol e
« poper « poper
« sol
Priprava

Ribjo juho naredimo iz ostankov pri filiranju
postrvi, ki jih 20 minut pe¢emo v pecici na 200 °C.
Nato jih damo vlonec z ju$no zelenjavo in po po-
trebi zac¢inimo ter zalijemo z vodo. Kuhamo dobri
2 uri in precedimo.

Ribje kroglice pripravimo iz surovega fileja postrvi,
ki ga sesekljamo in mu dodamo nasekljan drobnjak,
sol, poper in maslo. Zmes$amo in iz mase naredimo

kroglice, ki jih na koncu skuhamo v juhi.



Na 2o

Juha iz toplo dimljene postrvi

(Uros Stefelin)

Sestavine

« 500 g toplo dimljene postrvi

« 500 g jusne zelenjave (&ebula,
korenje, zelena, koleraba)

« goveja juha za zalivanje

« 200 g krompirja

« 2 dl sladke smetane

« za¢imbe (timijan, majaron)

Priprava

Med prazenjem zelenjave dodamo toplo dimljeno postrv in zalivamo z govejo juho. Ko je juha kuhana, dodamo sladko
smetano in nato zme$amo z me$alnikom. Lahko serviramo v kozarec in na juho nabrizgamo krompirjevo peno. Za
pripravo slednje z mes$alnikom zme$amo vro¢ skuhan krompir. Med mesanjem dodajamo vodo, v kateri smo kuhali
krompir, ali sirotko ter smetano in olje.

Za obogatitev teksture dodamo peceno kozo postrvi. Za dekoracijo smo dodali $e nekaj iker, grahovo omako in mlade
grahove poganjke.



Glarne ot

Rezanci s postrvjo, $parglji in cemazem

(Luka Gabrséek)
Sestavine
testo za rezance za Spargljevo kremo
« 400 g gladke moke « 200 g dimljene postrvi « olje « pecena ribja koza
* 4jajca « 200 g $pargljev « sol
« sesekljan ¢emaz « poper
« ¢ebula « 1 dl belega vina
« Cesen « ribja osnova
Priprava
Rezanci

Moko presejemo na povrsino, oblikujemo kup¢ek in na sredini naredimo jamico. Rahlo Zvrkljamo jajca, jih zlijemo v
jamico in maso zgnetemo. Testo gnetemo tako, da ga z dlanjo potiskamo navzdol in naprej. Po 10 minutah gnetenja bo
testo gladko in svilnato. Pustimo ga, da po¢iva 30 minut, nato ga razdelimo na Sest delov in zvaljamo na strojc¢ku, na
katerem vsaki¢ znizamo eno stopnjo. Na koncu dobimo enakomerno dolge kose, ki niso daljsi od 30 centimetrov in jih
narezemo na priblizno 1 centimeter $iroke rezance.

Spargljeva krema

V vrodi ponvi na olju preprazimo nasekljano postrv, ki smo ji odstranili kozo. Dodamo sesekljan ¢emaz. Ko zadisi,
dodamo belo vino in deglaziramo (pokuhamo). Dodamo $pargljevo kremo in pokuhamo. Kozo pe¢emo v peka¢u na
peki papirju na 150 °C, dokler ne postane hrustljava (priblizno eno uro) in jo uporabimo za dekoracijo na krozniku.
Spargljevo kremo pripravimo iz narezanih $pargljev, &ebule in ¢esna, ki jih preprazimo ter zalijemo z ribjo osnovo ali
vodo. Zacinimo s soljo in poprom. Kuhamo 10 minut in zmesamo s pali¢nim mesalnikom. Vrsicke $pargljev blansiramo.



G

V omako premesamo kuhane rezance, ki jih, ¢e so presuhi, zalijemo z malo ribje osnove ali vode. Rezance postavimo na

Priprava kroZnika

kroznik, nanje nadrobimo ribjo kozo in dekoriramo s sezonskimi disavnicami.




Glarne ot

Polnjeni ravioli z dimljeno postrvjo, skuto in
kremo iz $pargljev wuacuwn

Sestavine

testo za raviole za nadev

« 400 g gladke moke « 200 g dimljene postrvi  « sol

* 4jajca « 200 g skute « poper
« pest ¢emaza

Priprava

Ravioli

Za raviole razvaljamo testo (recept za pripravo testa je na strani 14) na primerno debelino in narezemo 12 centimetrov
$iroke trakove. Na eno polovico traka polozimo kroglice nadeva v vrsti 5 centimetrov narazen. Ostalo polovico testa
prepognemo ¢ez nadev. S prsti nezno pritisnemo testo okrog nadeva in nato z model¢kom izrezemo kroge. Raviole
skuhamo v slanem kropu (kuhamo od 3 do § minut).

Nadev
Meso dimljene postrvi stremo (nasekljamo) in zme$amo s skuto ter nasekljanim ¢emazem. Zacinimo s soljo in poprom.

Pripravimo kroglice in jih za 30 minut postavimo v hladilnik.

Priprava kroZnika
Raviole polozimo na toplo $pargljevo kremo (recept na strani 14), blansirane vricke $pargljev sotiramo (na hitro
preprazimo na maslu) in jih polozimo zraven. Pe¢eno ribjo kozo nadrobimo po raviolih in dekoriramo s cvetovi ¢emaza

ter ¢rne detelje.






Glarne ot

Postrv z bezgom, ajdovo ka$o in orehi

(Alenka Zagar)
Sestavine
za postrv z bezgom za ajdovo kaso
« 2 postrvi « 150 g ajdove kase
« 1 dl bezgovega sirupa « 1 galotka
« 1 zlica olj¢nega olja o 1 zlica masla
« 1 zlica masla « 2 rezini slanine
« 50 g orehov « 1 ¢ajna zlicka suhe
« sol prekajene paprike
« poper « sol
« poper
Priprava

sveZa zelenjava

« 2 redkvici

« cvet drobnjaka

« pest pehtrana

o rde¢ radi¢

« bezgov cvet

« vejica svezega kopra
« olj¢no olje

« limonov sok

za ajdov hrustek

« 50 g ajdove kase

« 1 ¢ajna 7licka chia semen
« 2 zli¢ki vode

« sol

« olje za cvrtje

« orehi za dekoracijo

Postrv sfiliramo, odstranimo kozo in jo prerezemo na pol. Na fileje potresemo prekajeno papriko, pokapamo z oljénim

oljem in utremo v meso. Pustimo pocivati vsaj 1S minut. V ponvi stopimo maslo na srednji temperaturi, vzamemo

marinirano ribo in jo vsaj 30 sekund pe¢emo na eni strani. Ko fileje obrnemo, takoj ugasnemo ogenj. Po¢akamo $e nekaj

sekund in odstranimo ribo ter jo shranimo na toplem. Isto ponev spet segrejemo. Ko se maslo zapeni, dodamo bezgov

sirup, da malo karamelizira. Prelijemo ¢ez ribo. Ajdovo kaso skuhamo po navodilih proizvajalca. Narezemo salotko in

slanino in ju preprazimo v ponvi na maslu. Dodamo kaso, solimo in popramo. Iz ajdove kase pripravimo tudi hrustek.

Kuhano ajdo zdruzimo z gelom iz chia semen, ki smo jih pred tem S minut namakali v hladni vodi.



Glane ot

Malo solimo. Z mesalnikom zmes$amo vse sestavine. Na peki papir namazemo zmes 2 milimetra na debelo in pokrijemo
z drugim kosom papirja. Damo v pecico, segreto na od 65 do 70 °C, dokler papir ne odstopi od hrustka. Olje segrejemo
na 170 °C in hrustek ocvremo, da se nekoliko napihne ter s tem postane bolj hrustljav.

Svezo solato pripravimo iz sezonskih rastlin in po okusu zabelimo. V nagem primeru smo solato sestavili s kombinacijo
gojenih in samoniklih rastlin.

Na kroznik serviramo ajdovo ka$o, dodamo ribo v sirupu, svezo solato in potresemo z orehi. Zabelimo z limonovim
sokom, olj¢nim oljem in solimo. Krozniku za teksturo dodamo ajdov hrustek.




Glarne ot

Posiran postrvji file s karameliziranim
koromacem in mladim porom (et e

Sestavine

« 1 postrv (200 g) « 1 7lica slane bovske skute (40 g)
« ju$na zelenjava (200 g) « sol

« 100 g mladega pora « olj¢no olje

« 80 g koromaca « jabol¢ni kis

« 20 gmasla « solni cvet

« 10 g sladkorja

Priprava

V liter vode damo jusno zelenjavo, solimo in dodamo eno Zlico domacega jabol¢nega kisa. Ko zavre, zmanj$amo ogen;j
na minimum in v vodo vlozimo postrv ter na krhlje narezan koromaé. Kuhamo v vodi pod vrelis¢em (posiramo), od 12
do 15 minut. Odstavimo ribo in koromag, ki ga potresemo s sladkorjem in ope¢emo na maslu.

Por o¢istimo, prerezemo po dolgem na pol, pokapamo z olj¢nim oljem in na hitro pope¢emo na zaru.

Na kroznik polozimo rezine popectenega pora, dodamo karameliziran koromac, ¢ez vse pa podrobimo slano bovsko

skuto. Fileje oc¢istimo koze in kosti ter nalozimo na kroznik, pokapamo z maslom, posolimo s solnim cvetom in
ponudimo.






Glarne ot

Posirana postrv s postokljo

(Tomaz Sovdat)
Sestavine
za posirano postrv za postokljo s sezonsko zelenjavo  za omako
« 1 file postrvi « 150 g buce « 1 dl smetane
« 1 dlvode « 100 g ohrovta « 20 gmasla
« 1 dl belega vina « 100 g korenja « 1 dl ribjega fonda
« korenje, ¢ebula, zelena, rozmarin « 450 g krompirja
« maslo
« solin poper
Priprava

Pogsiran file postrvi pripravimo v ponvi, v kateri zavremo vodo z vinom, ki naj sega do polovice fileja. Tej vodi dodamo
zelenjavo in skuhamo file (kuhamo priblizno 10 minut). File postrezemo s smetanovo omako in postokljo. Omako
pripravimo tako, da stopimo maslo, primesamo kislo smetano in dolijemo ribjo juho. Pazimo na primerno gostoto
omake.

Postoklja ali Stokan krompir je preprosta lokalna priloga. Omogoc¢a nam stevilne kombinacije, zato je zelo uporabna kot
priloga k $tevilnim jedem. Skuhamo krompir, ga olupimo in narezemo na koscke ter vrnemo v posodo, kjer smo ga
kuhali.

Dodamo malo masla in sezonsko zelenjavo, ki jo predhodno preprazimo. Za¢inimo s soljo in poprom.

Kroznik okrasimo z zelenjavo, ki smo jo uporabili za pripravo postoklje, in prelijemo z omako.






Glarne ot

Pikantni postrvji file, oblozen z zelenjavo

(Tomaz Sovdat)

Sestavine

« 1 postrv (200 g) « 60 g sladke smetane

« 40 g olj¢nega olja « 40 g kolerabe

« 1 rdedi feferon « 40 g korenja

« 1 zeleni feferon « 40 g zelenih $pargljev
« 10 g ingverja « 20 g mladega graha

+ 140 g cvetov cvetace « 10 g graha

« 20 gmasla « sol

Priprava

Postrv filiramo, odstranimo kosti in kos¢ice. Na fileje nalozimo na trakce oziroma pal¢ke narezane pekoce feferone in
ingver, solimo, pokapamo z olj¢nim oljem, zavijemo v PVC-folijo in za pol ure postavimo v pecico, segreto na 68 °C.

V tem ¢asu pripravimo cveta¢ni pire. Cvetove cvetace priblizno 10 minut kuhamo v slani vodi, jih odcedimo, dodamo
malo sladke smetane in zme$amo s pali¢cnim mesalnikom v pire. Nanesemo ga na kroznik, nanj dekorativno postavimo
kuhano in na maslu sotirano zelenjavo (rumeno kolerabo, korenje, zelene $parglje, mladi grah in grah). Poleg serviramo
ribji file, na katerega postavimo del pikantne zelenjave in olja.






Glarne ot

Postrvji kotlet z zara na rizoti z mladimi koprivami,
buckami in popecenim paradiznikom meser merze

Sestavine

« 1 vedja postrv « 20 g poganjkov mladih kopriv « beli poper

« 80 griza « 2 paradiznika « muskatni ore$¢ek
« 20 g bele cebule « 60 gbuck « limonov sok

« 0,5 dl belega vina « maslo « olj¢no olje

« 2 dl ribje jusne osnove e sol « peki papir
Priprava

Postrv o¢istimo in narezemo na $ir$e kotlete, jo v notranjosti posolimo ter pokapamo z limonovim sokom in olj¢nim
oljem. Tako pripravljen kotlet spe¢emo na zar plos¢i na peki papirju.

Riz zasteklenimo na olj¢énem olju skupaj s sesekljano belo ¢ebulo, dodamo belo vino, ga izparimo in zalijemo z ribjo
jusno osnovo. Posebej na maslu ovenemo poganjke mladih kopriv in jih na koncu, ko je riz Ze mehak, vme$amo v rizoto.

Po okusu dodamo sol, beli poper, muskatni ores¢ek in maslo.

Prilogo pripravimo iz paradiznika in buck. Paradiznik narezemo na krhlje, jim odstranimo sredico, solimo in popramo.
Bucke narezemo na rezine in zavijemo v rolice ter jih skupaj s krhlji paradiznika v ponvici ope¢emo na oljénem olju.

Sestavimo kroznik. Za dopolnitev okusa in popestritev lahko jed pod stekleno posodo podimimo s hrastovim dimom ter
ponudimo.






Glarne ot

Postrv po kmecko

(Antonija Ivanéi¢ in Robert Merzel)

Sestavine

« 1 postrv « limonov sok

« 240 g krompirja « nekaj rezin domace slanine
« 150 g ohrovta « 60 g korenja

« 80 g ¢ebule « drobnjak

« olj¢no olje

Priprava

Postrv filiramo, solimo, pokapamo z limonovim sokom in olj¢nim oljem ter spe¢emo v vro¢i ponvi (od 3 do S minut na
vsaki strani).

Krompir olupimo, narezemo na kose in solimo. Ko je kuhan do polovice, mu dodamo narezano poljubno zelenjavo
(ohrovt, zelje, regrat ali stro¢ji fizol) in kuhamo dalje. Odcedimo in dodamo preprazeno ¢ebulo, preme$amo ter po

okusu zadinimo.

Krompir nalozimo na kroznik, dodamo ribji file in oblozimo s pocvrto domaco slanino. Dodamo $e na maslu prazeno

korenje, narezano na trakce, in potresemo z narezanim drobnjakom.






Glarne ot

Postrv klasi¢no na oglju

(Peter Domevs¢ek in Robert Merzel)

Sestavine

« 1 ve&ja postrv (350 g) « 40 g olj¢nega olja
« 100 g cvetov cvetace « sol

« 160 g mladega krompirja « drobnjak

« 1 kos paradiznika (120 g) « koper

« 60 g zelenih $pargljev

Priprava
Postrv o¢istimo, obri$emo, solimo v notranjosti in pokapamo z olj¢nim oljem. Rahlo naoljimo re$eto zara in postrv ter jo
polozimo na vro¢ zar. Sledi pocasno pecenje. Obrnemo jo enkrat in pazimo, da ostane koza neposkodovana ter

hrustljava. Med pecenjem ribo veckrat premazemo s koprovo vejico, namoceno v olj¢no olje.

Peceno postrv skupaj s pe¢enim krompirjem nalozimo na plosco, oblozimo s kuhano cvetaco, popecenimi krhlji

paradiznika in blansiranimi ter na maslu popecenimi zelenimi §parglji.






Glarne ot

Postrv s postokljo iz mlade blitve, krompirjevo
peno in korenjem over merer

Sestavine

« 1 postrv (300 g) « 40 g korenja

« 320 g krompirja « drobnjak

« 150 g mlade blitve « hrustek iz susene koruzne polente
« 60 g ¢ebule « 1 dl sladke smetane

« limonov sok « sol

« olj¢no olje

Priprava
Postrv odistimo, narezemo na kose, solimo, pokapamo z limonovim sokom in oljénim oljem ter spe¢emo v ponvi.
Krompir olupimo, narezemo na kose, solimo in kuhamo. Ko je kuhan do polovice, mu dodamo narezano mlado blitvo.

Za krompirjevo peno vzamemo % kuhanega krompirja z malo vode, zmesamo s pali¢nim mes$alnikom, dodamo sladko
smetano, preme$amo, nalijemo v sifon in naredimo peno.

Preostali kuhan krompir z blitvo odcedimo, dodamo preprazeno ¢ebulo, premesamo in za¢inimo. Nalozimo na kroznik,
dodamo pecen kos ribe, oblozimo s prazenim korenjem, dekoriramo s krompirjevo peno, sesekljanim drobnjakom in

hrustkom, narejenim iz su$ene koruzne polente, ter ponudimo.

Hrustek naredimo tako, da polento takoj, ko je kuhana, na tanko namazemo na naoljen peki papir in dehidriramo v
pecicina 100 °C.






Glarne ot

Svezi njoki s postrvjo in divjim ¢esnom

(Irena Bric in Robert Merzel)

Sestavine

« 12 pecene postrvi (brez kosti in koze) « 40 g masla

« 1 kg rahlo soljenega krompirja « 3 dl sladke smetane

« 250 g domace mlade kravje ali ov¢je skute « sol

« 300 g moke (V2 ostre in %2 gladke) « cvetovi divjega Cesna
« 1 rumenjak « drobnjak

Priprava

Ribo o¢istimo kosti in koZe ter fileje v ponvi pope¢emo na mo¢nem ognju priblizno 3 minute na vsaki strani. Solimo,
odstavimo in natrgamo na koscke. Iz koze lahko pripravimo hrustek tako, da ga dehidriramo v pe¢ici.

Krompir narezemo na koscke, rahlo solimo in skuhamo. Kuhanega dobro odcedimo, pretlacimo ¢ez pasirko in polozimo
na desko. Nato dodamo pretlaceno skuto, rumenjak in maslo ter ugnetemo v testo. Po potrebi ga posujemo z moko, da
dobimo pravo teksturo. Nato ga razdelimo na 4 dele in naredimo svaljke, ki jih zrezemo na enakomerne koscke. Njoke
kuhamo v slani vodi. Ko priplavajo na vrh, so kuhani.

Njoke s cedilom poberemo in vlozimo v vrelo sladko smetano. Mednje nadrobimo 74 postrvjega mesa brez kosti in

koze. Prevremo. Bolj, kot jed vre, bolj se gosti. Dobro pregreto serviramo na kroznik, dekoriramo s preostalim postrvjim
mesom, s hrustljavo kozo, cvetovi divjega ¢esna in sesekljanim drobnjakom.






Glarne ot

Postrv s porom in zelenjavo

(Tomaz Sovdat)

Sestavine

« 1 postrv

« 1 vegji por

« 20 g olj¢nega olja

« 100 g sladkorja

« 100 g ¢e$njevega paradiznika
« sezonska zelenjava

« sol

Priprava

Postrv sfiliramo, ji odstranimo kosti, zrezemo na 4 enako velike kose in posolimo. Por zrezemo po dolgem in vanj

zavijemo kose postrvi.

V ponvi stopimo sladkor, da nastane karamela svetlo rjave barve. V vro¢o karamelo previdno damo postrv, zavito v por,

pec¢emo $e priblizno 3 minute in jo vmes obra¢amo.

Paradiznik damo na peka¢, ga za¢inimo s $¢epcem sladkorja in soli, pokapamo z oljénim oljem in za 30 minut damo v

pecico, segreto na 150 °C.
Sezonsko zelenjavo na hitro prevremo v slanem kropu, da ostane hrustljava.

Vse skupaj lepo zlozimo na kroznik.






Glarne ot

File postrvi s fizolovo kremo in ¢ipsom kolerabe

(Tomaz Sovdat)
Sestavine
« 1 postrv za fizolovo kremo za karamelizirano kolerabo
. maslo « 150 g fizola « 1 koleraba
. sol o 1 dl sladke smetane « 50 g masla
« kuhana zelenjava « 50 g masla « 2 jedilni zlici sladkorja
(za dekoracijo) . sol « 0,3 dl limonovega in korenc¢kovega soka
« poper
Priprava

Postrv sfiliramo in ji odstranimo kosti. File razrezemo na 3 dele, jih pope¢emo na maslu in solimo.

FiZolova krema
Fizol ¢ez no¢ namoc¢imo v vodi, ga skuhamo in odcedimo. Zme$amo ga skupaj z maslom in smetano, po potrebi
dolijemo vodo od kuhanja, da nastane gladka krema. Solimo in popramo po okusu.

Karamelizirana koleraba

Celo kolerabo blangiramo (kuhamo priblizno 20 minut). Narezemo jo na pal¢ke in na maslu pope¢emo. Ob koncu
dodamo dve Zlici sladkorja. Ko sladkor karamelizira, zalijemo z limonovim in koren¢kovim sokom ter povremo, da se
karamela lepo razpusti.

Na kroznik damo fiZzolovo kremo, nanjo polozimo ribo in karamelizirano kolerabo. Dekoriramo s kuhano zelenjavo.






Glarne ot

Postrv na macesnovi deski z zelenjavo
in éeSHOVO OmakO (Tomaz Sovdat)

Sestavine

1 postrv

« macesnova deska

« sezonska zelenjava

« 4 7lice kisle smetane
« 1 glava ¢esna

« 20 g olj¢nega olja

e sol

Priprava

Macesnovo desko 2 dni namakamo v vodi. Postrv vzdolzno razpolovimo, solimo in jo polozimo na desko. Desko
polozimo neposredno na oglje in pustimo priblizno 30 minut (odvisno od temperature).

Cesnova omaka
Celo glavo ¢esna damo za 1 uro v pecico, segreto na 150 °C, da se zmeh¢a. Potem jo olupimo in zme$amo z olj¢nim

oljem ter kislo smetano.

Ko je postrv pecena, jo postrezemo s kuhano zelenjavo. Pazimo, da zelenjave ne kuhamo predolgo, da ohrani ¢vrstost.
Dodamo ¢esnovo omako.






Glarne ot

File postrvi z omako iz masla in
S eZOHSkO Zelenj avoO (Valerio Lutman)

Sestavine

« file postrvi za omako iz masla

« sezonska zelenjava « 30 g masla « 1 zlica smetane za kuhanje
« krompir z Zafranom « 30 g moke « 145 g hladnega masla

« maslo 4 dlribjegafonda . limonovsok

« sol « 2 rumenjaka

Priprava

File postrvi narezemo na kose, solimo in pe¢emo na olj¢nem olju. Najprej priblizno 4 minute pe¢emo na strani s kozico,
nato za 2 minuti obrnemo $e na drugo stran.

Krompir olupimo, oblikujemo v kroglice in skuhamo v slani vodi. Preden serviramo, ga pope¢emo na maslu in dodamo
Zafran.

Za prilogo smo pripravili brsti¢ni ohrovt, ki smo ga priblizno med S in 10 minut kuhali v soljeni vodi.
Omaka iz masla

Maslo in moko na svetlo preprazimo. Dodamo ribji fond. Rumenjake in smetano zmesamo ter dodamo zmesi. Na koncu
umesamo na kose narezano hladno maslo in dodamo limonov sok. Hranimo v hladilniku.






Glarne ot

Odprta postrv na zaru z ri¢oto

(Robert Merzel in Tomaz Sovdat)

Sestavine

« 1 postrv (priblizno 300 g)

« 100 g jeSprenja

« 300 g jusne zelenjave (pora, kolerabe, korenja, koromaca, rumenega korenja)
« lovor

e rozmarin

« sol

« poper

« olj¢no olje

Priprava

Postrv ocistimo, ji odstranimo hrbtenico in razpremo. Solimo, pokapamo z oljem in pritrdimo na leseno rogovilo, na
kateri jo spe¢emo nad ogljem. Med peko jo premazemo z olj¢nim oljem.

Dan prej namoc¢imo je$prenj, ga operemo in skuhamo v slani vodi z dodatkom ju$ne zelenjave, lovorja ter rozmarina.
Nato ga odcedimo in na hitro poprazimo na oljénem olju. Solimo, popramo, naloZimo na kroznik in oblozimo s kuhano
zelenjavo. Vse skupaj pokapamo z rozmarinovim oljem. Pripravimo ga tako, da damo svezo rastlino v pogreto olje (55 °C)

in jo pustimo 1S minut. Potem ga zmesamo s pali¢nim me$alnikom in precedimo skozi gosto sito.






Glarne ot

Postrvji duo na cemazevemu pireju

(Robert Merzel)

Sestavine

« 1 postrv (priblizno 300 g) « 60 g v olju vlozenega mladega ¢emaza
« 80 g koruznega zdroba « rezina kuhane polente

« sol « 40 g mladega graha

« limonov sok « drobnjak

« olj¢no olje « 1 dl sladke smetane

« 320 g krompirja

Priprava

Postrv o¢istimo, filiramo, narezemo na kose, solimo, pokapamo z limonovim sokom in oljénim oljem. Polovico kosov
ribe povaljamo v koruznem zdrobu in spe¢emo v ponvi, drugo polovico pa spe¢emo na Zaru.

Krompir olupimo, narezemo na kose, solimo in skuhamo. Kuhanega pretla¢imo in mu dodamo vloZen ¢emaz
(blangirane liste mladega ¢emaza zmesamo, solimo in zme$amo z oljénim oljem). Cemazev pire uporabimo kot podlogo
za peceno ribo. Del krompirja porabimo za krompirjevo peno iz sifona (za pripravo glej recept Postrv s postokljo iz
mlade blitve, krompirjevo peno in korenjem na strani 32).

Lahko dodamo rezino kuhane polente in poljubno kuhano zelenjavo. Dekoriramo s susenimi ¢e$njevimi paradizniki in
potresemo z drobnjakom. Zraven serviramo kislo smetano z drobnjakom.






Glarne ot

Postrvji file na zaru s krompirjevo peno
in dOmaéimi OCViI'ki (Robert Merzel)

Sestavine

1 postrv (300 g)

« 250 g krompirja

« 60 g ¢ebule

« olj¢no olje

« 40 g susene slanine

« 1 dl sladke smetane

« 20 g prazenega jeSprenja
« sol

« limonov sok

« domaci drobni ocvirki

Priprava
Postrv odistimo, narezemo na kose, solimo, pokapamo z limonovim sokom in oljénim oljem ter spe¢emo na zaru.

Krompir olupimo, narezemo na kose, solimo in skuhamo. Polovico ga z malo krompirjevke zmes$amo s pali¢nim
mesalnikom, mu dodamo sladko smetano, preme$amo, nalijemo v sifon in naredimo peno. Preostalemu krompirju
dodamo preprazeno ¢ebulo, preme$amo in za¢inimo. Na kroznik nalozimo suseno slanino, krompir s prazeno ¢ebulo,
pecen kos ribe, dekoriramo s krompirjevo peno in potresemo z me$anico domacih drobnih ocvirkov in prazenega
jeSprenja.






Glarne ot

Postrvji file na zaru s popeceno polento, ¢rno
ocvrto akacijo in susenimi paradizniki meserveren

Sestavine
« 1 postrv (300 g) « suSeni ¢e$njevi paradizniki za zvrkljano testo
« 60 g koruznega zdroba « sol « 125 g moke
« olj¢no olje « limonov sok « 1jajce
« 4 cvetovi akacije « domaca bovska slana skuta o 2 dl mleka
« 1 dl sladke smetane « drobnjak 40 golja
« 1 dl ribjega fonda « sol
« oglje v prahu
« olje za cvrenje
Priprava

Postrv odistimo, narezemo na kose, solimo, pokapamo z limonovim sokom in oljénim oljem ter spe¢emo na zaru.

Iz koruznega zdroba skuhamo polento, jo nadevamo v model, ohladimo in narezemo na rezine. Pred serviranjem jo
dobro popecemo.

Ribjo osnovo rahlo zgostimo z gustinom, vlijemo v sifon in dodamo sladko smetano.

Iz moke, jajca, mleka, olja in soli pripravimo zvrkljano testo, ki mu dodamo malo aktivnega oglja v prahu, da dobimo
¢rno barvo mase. Vanjo pomocimo akacijeve cvetove in jih v vro¢em olju ocvremo.



Glane ot

Na kroznik naloZimo rezine popecene polente, priloZimo ¢rno ocvrto akacijo (za pripravo glej recept na strani 3), na

) )
polento pa postavimo postrvji file z zara. Ribjo osnovo iz sifona nabrizgamo poleg ribe, ¢ez vse pa nadrobimo domaco
slano bovsko skuto in sesekljan drobnjak. Dodamo $e susene ¢e$njeve paradiznike in ponudimo.




Stadflce

Yukina sladica

(Yuki Nakao Sovdat)

Sestavine

za testo

70 g indijskih oresckov
30 g mandljevih listicev
6 suhih dateljnov

7 g kokosovega olja

1 Zlica javorjevega sirupa

Priprava

za borovnicevo kremo
40 g indijskih oresc¢kov
4 g kokosove moke

70 g borovnic

150 g kokosovega masla
1 Zlica javorjevega sirupa
2 zlici limonovega soka

za limonov Zele s koprivami
4 liste koprive

75 ml limonovega soka

30 g sladkorja

4 g zelatine

225 ml vode

Jagode in maline

Vse sestavine za testo zmeljemo in maso potla¢imo na dno pekaca (brez pecenja).

Zaborovni¢evo kremo damo vse sestavine v mesalnik in jih dobro zmeljemo. Dobljeno maso zlijemo na testo in damo v

zamrzovalnik. Pol ure pred serviranjem vzamemo iz zamrzovalnika.

Zelatino namoc¢imo v hladni vodi. Vodo s sladkorjem zavremo in vanjo vmesamo namoceno zelatino. Dodamo limonov
sok in koprivne liste, ki smo jih na hitro skuhali v vreli vodi in na drobno sesekljali. Zelatino zlijemo na peka¢, damo v

hladilnik, da se strdi in jo postrezemo zraven presne torte. Na kroznik dodamo sveze narezane jagode in maline.






Stadce

Hruska z zara z nadevom bovskih krafov na
karamelizirani rabarbari s prelivom domace
ribezove marmelade (rovert Mers)

Sestavine

« 2 hruski « 120 g olupljenih stebel rabarbare
« 5 dl hruskovega soka « 60 g domace ribezove marmelade
« 120 g nadeva za bovske krafe « limonov sok

« 60 g sladkorja « ribez in meta

Priprava

Hruski olupimo, ju razpolovimo in izdolbemo prostor za nadev. V hruskovem soku ju skuhamo toliko, da se rahlo
zmehcata. Nato ju nadevamo z nadevom za bovske krafe in spe¢emo na resetki nad ogljem. Posebej v ponvi pripravimo
karamelo (stopimo sladkor), na njem preprazimo na rezine narezano rabarbaro, rahlo zalijemo s sokom, kjer sta se
kuhali hruski. Karamelno rabarbaro nalozimo v kroznik in nanjo polozimo peceno hrusko z zara. Domaci ribezovi
marmeladi prime$amo limonov sok in jo prelijemo po nadevu na hruski. Dekoriramo z meto in sveZzim ribezom.

Nadev za bovske krafe je sestavljen iz suhih tepk, jabol¢ne ¢ezane, rozin in piskotnih drobtin. Namesto suhih tepk se
lahko uporabi pretlacene sveze hruske.
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