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Spostovani bralci,

knjizica e-receptov je produkt ideje, ki je nastala v postnem casu in v obdobju, ko je
Slovenija prejemnica naziva Evropska gastronomska regija.

Projekt MerlinCV spodbuja kreacije inovativnih turisticnih produktov ter si prizadeva
za veCjo prepoznavnost turizma celotnega programskega obmocja, ki zajema 5
italijanskih in 5 slovenskih statisti¢nih regij.

Posledicno smo k sodelovanju pri izdelavi knjizice povabili tudi italijanskega partnerja v
projektu Skupnost obcin gricevnatega dela Furlanije - Comunita Collinare del Friuli.
Tako je nastala e-knjizica brezmesnih receptur programskega obmocja kot rezultat
odlicnega sodelovanja v tem cezmejnem partnerstvu Interreg Italia-Slovenija.

Dober tek!

Turisticno gostinska zbornica Slovenije

"Strateski projekt Programa sodelovanja Interreg V-A Italija-Slovenija 2014-2020 sofinancira Evropski sklad za regionalni
razvoj."


https://www.tgzs.si/domov/

PIRATY

GUEST HOUSE

Eureka Krasnov d.o.o. Sestavine:
e 400 griza arborio

¢ 4 mlade cebule 7z zelenjem
Sop Istrskih spargljev
1 mladi Cesen z zelenjem

¢ skodelica mladega, oluscenega graha
zeleni del koromaca

A R Z Sop svezega petersilja
e 2 SCepca zafranovega cveta
> o 4 dcl Istrskega suhega belega vina
¢ 1/21zelenjavne jusne osnove
o sveze mlet poper (po okusu)

e piranska sol (po okusu)
¢ domace Istrsko ekstra devisko olivno olje
e parmezan (po okusu)

JOZICA REJEC

Pripravimo si dve globoki ponvi. V eno ponev nato¢imo toliko vode, da je dno pokrito. Notri nalus¢imo svez grah in posolimo. Grah
rahlo pokuhamo, da je al dente in s penovko poberemo iz vode.

Sparglje prelomimo ob vrhu, odlomljene vrhove uporabimo, drugo lahko uporabimo ob pripravi kaksne druge jedi, npr. $pargljeve
juhe. V isto vodo, v kateri se je kuhal grah, dodamo zlicko olivnega olja, limonino lupinico in pokuhamo Spargljeve vrsicke najvec 1
minuto.

V drugo ponev dodamo olivno olje, nasekljano mlado cebulo z zelenjem in mladi ¢esen z zelenjem. Vse skupaj preprazimo in rahlo
solimo, da se razpusti. Riz operemo in ga dodamo v ponev. Ob stalnem meSanju ga dusSimo, da rahlo postekleni, zalijemo z vinom in
kuhamo. Veckrat premeSamo. Dodamo zafran. Ko za¢ne zmanjkovati vode, zacnemo zalivati z jusno osnovo. Vmes zalivamo tudi z
vodo, v kateri sta se kuhala grah in $parglji. Kuhamo, dokler riz ni al dente, in dokler ne dobimo Zelene gostote.

Na koncu dodamo grah, premesamo, rahlo popopramo in dodamo Sparglje. Zmes ne sme biti pregosta, po potrebi dodamo jusno
osnovo. Vmesamo sesekljan petersilj, nariban parmezan, malo svezega mletega popra in odstavimo z ognja. Dodamo zlicko masla,
pokrijemo in pustimo, da poc¢iva 10 minut. Premesamo in serviramo.



Eureka Krasnov d.o.o.

JOZICA REJEC p'PAH/\D

GUEST HOUSE

Jozica Rejec je peta generacija strastnih kuharic, med katerimi je tudi praprababica,
ki je skrbela za brboncice Avstrijskega cesarja JoZefa Stefana. JoZica sebe nerada
pohvali, ceprav se ponasa z ve¢ kot 20 leti v profesionalni kulinariki in kar 45 leti
nenehnega razveseljevanja ljudi s svojimi jedmi.

PiranArt je med drugim poseben tudi po tem, da je kulinarika, Ki jo strezejo, v celoti
vegetarijanska, kar je do sedaj prepricalo vec kot 1000 gostov v zadnjih dveh letih, ki
se z veseljem vracajo po vedno nova Kkulinaricna izkustva. Imajo tudi preko 50
razlicnih lastnih proizvodov, pripravljenih po receptih nasih babic, iz najboljsih,
ekoloskih, lokalno pridelanih sestavin. Letos so zaceli tudi z lastno pridelavo vec kot

135 vrst zelenjave, sadja in zeliSc.

F_'_
@ spletna stran



http://www.vacations.si/contents/sl/d190856418_Guesthouse.html
https://www.slovenia.info/sl/mediateka/fotografije?q=Jacob%20Riglin,%20Beautiful%20Destinations

avtor: Martin Sabec, Hit d.d. Nova Gorica
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FRIKA
® 600 g oCiScenega in opranega krompirja

e 200 g sira montasio

100 g mlade ¢ebule (zeleni del)

FURLANKO =i

100 g kopriv

* sol, poper

MATJAZ SINIGO] e olj¢no olje

Krompir in sir na grobo naribamo. Koprive

zblanSiramo v vreli slani vodi, ki smo ji dodali zlicko

OMAKA 1Z DIMLJENE SKUTE sladkorja. Blansirane koprive ohladimo v vodi z
e 150 g dimljenega sira ricotta ledom, cez cas jih odcedimo in sesekljamo. Zeleni del
mlade cebule narezemo na Kkolobarje in na hitro
poprazimo na oljécnem olju. Dodamo nariban krompir
in sir, premesamo, dosolimo in pokrito dusimo cca 20

e 30 g smetane
e 100 ml mleka

* 30 g masla minut, da dobimo kompaktno maso. V novi ponvi
e 1 list zajblja segrejemo olje. S polovico kompaktne mase pokrijemo
e sol, poper dno ponve, ¢ez potresemo blansirane koprive in

prekrijemo s preostalo kompaktno maso. Vse skupaj
rahlo pretlacimo, pokrijemo in zapecemo. Friko
obrnemo in zapecemo Se na drugi strani. Ko se jed
malo ohladi, je primarna za rezanje. Mi smo uporabili
okrogli model, friko pa lahko narezemo tudi na
trikotnike.

Dimljen sir olupimo in naribamo. Na stopljenem maslu pocasi
preprazimo list zajblja, da se maslo aromatizira. Odstranimo liste zajblja
in dodamo mleko. Ko zavre, dodamo smetano, malo pokuhamo in
dodamo Se sir. Ogenj ugasnemo in pustimo, da se sir stopi. Vse skupaj
postavimo v mikser in gladko zmiksamo. Po potrebi solimo in popramo.



PARADIZNIKOV KAVIAR
¢ 2 srednje zrela paradiznika
¢ 30 g oljcnega olja
e sol, poper

SPOMLADANSKA ZELENJAVA
¢ 100 g divjega hmelja
e 20 g rmana
e 40 g melise
e 20 g koromaca (list)
e 80 g zelenih belusev
¢ 50 g mlade (beli del)
¢ oljcno olje
¢ Solin poper

OLJE IZ MELISE
* 100 g listov melise
e 80 g listov petersilja
* 100 g oljcnega olja

SESTAVA KROZNIKA

hit

universe of fun

Paradiznika prerezemo na pol, z zlico iz paradiznika poberemo seme in
meso. Seme in meso paradiznika posolimo, popramo in razmesamo.

Divji hmelj in beluSe ocistimo, zblansiramo in ohladimo. Zabelimo z olj¢nim
oljem, dodamo sol in poper ter za 30 minut postavimo v hladilnik.

Steblo mlade cebule prerezemo na polovico in jo na oljcnem olju popec¢emo
ter zacinimo.

Vso ostalo zelenjavo natrgamo na majhne kose in pridruzimo hmelju in
belusem.

Meliso in petersilj zblansiramo, ohladimo ter osusimo. Dodamo k olju in
gladko zmiksamo. Zmes ¢ez no¢ pustimo pocivati v hladilniku, nato jo
precedimo skozi fino cedilo.

Na dno kroznika polijemo sirovo omako in nanjo polozimo friko. Dodamo solato, ki jo prelijemo s
paradiznikovim kaviarjem. Na kroznik dodamo prazene orehe in ga v kolobarju pokapamo z melisinim oljem.




avtor: Martin Sabec, Hit d.d. Nova Gorica .

Hit d.d. Nova Gorica

0000, 11 MOFA hit
GORICANKA universe of fur

spargljeva kremna juha s kremnim

jecmenom in grahom

SPARGLJEVA KREMA

800 g zelenih spargljev
100 g belega vina

200 g krompirja

2 kom mlade cebule

40 g masla

10 g drobnjaka

oljcno olje

sol in poper

Sparglje operemo in lo¢imo na tri dele. Odstranimo trdi del, ki ga bomo uporabili za jusno
osnovo, srednji del narezemo na tanke kolobarje, vrsicke pa bomo uporabili skupaj z jecmenom.
Pri mladi ¢ebuli locimo beli del od zelenega. Zeleni del grobo narezemo in uporabimo za pripravo
jusne osnove. Beli del ¢cebule narezemo na tanke kolobarje. Krompir olupimo in na fino naribamo.
V ponev dodamo olj¢no olje, na njem preprazimo ¢ebulo in ko zarumeni jo zalijemo z vinom.
Pokuhamo, da vino izpari in dodamo nariban krompir. Preprazimo in zalijemo z zelenjavno jusno
osnovo ter dusimo, da se krompir skuha. Kuhanemu krompirju dodamo srednji del Spargljev,
prilijemo malo juSne osnove in na hitro podusimo. Pozorni moramo biti na barvo, kajti ve¢ kot jih
kuhamo, prej izgubimo barvo in okus.

Solimo, popramo in zmiksamo v gladko kremo. Med miksanjem dodamo maslo in na koncu kremi
dodamo Se sesekljani drobnjak, sol in poper.



ZELENJAVNA JUSNA OSNOVA

zeleni del mlade cebule
200 g korencka
spodnji del Spargljev
lovor

sol

¢rni poper

JECMEN

280 g dusenega jecmena
200 g drobnega graha

2 kom mlade ¢ebule

60 g naribanega parmezana
60g masla

oljcno olje

sol in poper

1 neskropljena limona

SESTAVA KROZNIKA

hit

universe of fun

Narezane zelene dele cebule preprazimo skupaj z narezanimi kolobarji
korencka in zalijemo z mrzlo vodo. Dodamo Se spodnji del Spargljev,
lovorjev list, sol in zrna popra. Ko zavre, kuhamo Se nekje 20 do 30 minut.

Na suhi vroci ponvi preprazimo jecmen. Ko je dovolj preprazen, ga zalijemo
z zelenjavno jusno osnovo. Nato med stalnim mesanjem dusimo priblizno
20 minut in ob tem stalno dolivamo jusno osnovo. Posebej v ponvi
preprazimo nasekljano mlado c¢ebulo. Ko oveni, dodamo grah, prilijemo
malo jusne osnove in pokuhamo. Ko tekocina povre, grah dodamo k
je¢cmenu in kuhamo, dokler se jecmen ne zmehc¢a. Odstranimo z ognja,
dodamo nariban sir, maslo, malcek oljcnega olja in je¢men. S hitrim
mesSanjem ponve in kuhalnice jed mesamo toliko ¢as, da postane kremasta.
Solimo, popramo in naribamo limono.

Na dno kroznika podlijemo kremo in nanjo postavimo kepico je¢mena. Jed okrasimo z drobnjakom,
pokapamo z oljénim oljem in potresemo s sveze mletim poprom.

avtor: Martin Sabec, Hit d.d. Nova Gorica .




avtor: Martin S‘abec, Nov ica i ANl

Hit d.d. Nova Gorica

RAVIOLI Z yBURRATO«,

grahom, pestom iz mandljev in
koromacevo peno TESTO ZA RAVIOLE

¢ 150 g moke tip oo
h I t e 75 ¢ moke durum

e 2 rumenjaka
universe of fun e 1jajce

¢ 20 g oljcnega olja

NADEV

. Vse sestavine zgnetemo skupaj, zavijemo v plasticno folijo in
e 200 g sira burrata

postavimo v hladilnik za najmanj 30 minut. Po pocitku testo na
* 50 g kruha (sredica) tanko razvaljamo, rahlo oznacimo obliko raviola in na sredino
o 2 lista bazilike (nasekljana) postavimo nadev. Robove namazemo z vodo in pokrijemo z drugo
plastjo testa. S prsti narahlo potisnemo testo ob nadev, tako da med
plastmi ni zraka. Izrezemo oblike raviolov, jih skuhamo v vreli slani

Sir burrata ocedimo in s papirjem obriSemo. V posodi ga z " ‘
vodi in posotiramo na maslu.

vilico razmesamo, dodamo na fino narezano sredico kruha
in nasekljano baziliko ter vse skupaj zmeSamo. Pustimo
pocivati 30 minut v hladilniku.



MANDLJEV PESTO

100 g olupljenih mandljev

40 g oljcnega olja

50 g sira grana padano
neskropljena limonina lupina

sol

GRAHOVA KREMA

PARADIZNIKOV KONFIT
100 g paradiznika datterino

100 g mladega graha

mlada cebula (zeleni del)

zelenjavna osnova
olj¢cno olje
sol, poper

olj¢cno olje

sol

sladkor
poper

limona lupina
timijan

JANEZEVA PENA

200 g janeza

80 g smetane

1¢g janezevih semen
100 ml mleka

sol

SOTIRAN GRAH

mladi grah
grah v stroku
olj¢cno olje
sol in poper

SESTAVA KROZNIKA

hit

universe of fun

Vse sestavine grobo zmiksamo in po potrebi (Ce je zmes pregosta) dodamo
mrzlo vodo.

Zeleni del ¢ebule na grobo narezemo in ga preprazimo na olju. Dodamo
grah in zalijemo z zelenjavno osnovo. DuSimo par minut, da se grah
zmehca. Nato vse skupaj gladko zmiksamo. Med miksanjem dodajamo
oljcno olje. Zacinimo po potrebi.

Paradiznike operemo in posusSimo. Na pekac postavimo peki papir, nanj
polozimo paradiznike, jih solimo, popramo, dodamo sladkor, timijan in
limonino lupino. Vse skupaj premesamo in postavimo v segreto pecico na
121 stopinj C za cca. 45 minut.

Janez operemo in narezemo na male kocke. Postavimo v Kozico in zalijemo
7z mlekom in smetano, solimo in dodamo janeZevo strto seme. Dobro
pokrijemo in pustimo c¢ez noc v hladilniku.

Naslednji dan fino precedimo. Mlecni napitek vlijemo v sifon, dodamo
bombico s CO2 in naredimo peno, ki jo pred serviranjem segrejemo na
vodni kopeli 60 stopinj C. Ce nimamo sifona, mle¢nik napitek stepemo s
stepalnikom.

Mladi grah in grah v stroku sotiramo na oljcnem olju, prilijemo malo vode,
da se zmehca in zacinimo.

Na dno kroznika postavimo raviole, zraven dodamo grahovo kremo, pesto iz mandljev, sotiran grah,
konfitiran paradiznik. Tik pred serviranjem dodamo Se janezevo peno.



hit

universe of fun

Hit d.d. Nova Gorica
spletna stran

MATJAZ SULIGO]

Skupina Hit z 11 hoteli in kampom, 6 igralnisko-zabavi$¢nimi centri, 2 igralnicama in
igralnim salonom sodi med najvecje evropske ponudnike moznosti za sprosceno
prezivljanje prostega casa ob igri in zabavi. Raznoliko ponudbo za udobno bivanje
zaokrozujejo Stevilne restavracije, bari in slascicarne, spektakelske in konferencne

dvorane ter vec sodobnih centrov dobrega pocutja.

Matjaz Sinigoj, "executive chef” v Hitovem najvecjem
igralnisko-zabavis¢cnem centru Perla v Novi Gorici, je
izjemno predan, zavidljivo ustvarjalen in nadvse izkuSen
kuhar ter velik poznavalec kuharskih izrocil Goriske in
sirSega primorskega prostora. Veliko pozornosti namenja
predaji znanj in poklicnemu usposabljanju mladih
kuharjev. Prepoznaven obraz televizijskih oddaj in
razlicnih kulinaricnih dogodkov je idejni vodja projekta
"Glocal Gourmet", ki lokalne okuse in sezonske pridelke

postavlja v sredisce kulinaricnih kreacij.



https://www.hit.si/si

TESTO:

250 g ajdove moke
200 ml vode (krop)
50 g bele ostre moke

NADEV:

150 g suhih sliv

250 g pretlacene skute
0,5 dl kisle smetane
1jajce

25 ¢ drobtin

Sol

Ajdovo moko stresemo v skledo. Poparimo jo s
slanim kropom, dobro premesamo, da vpije
vso vodo in pustimo, da se ohladi. Dodamo ji
ostro moko in dobro pregnetemo, da dobimo
mehko gnetljivo testo. (Preden dodamo ostro
moko, bo testo izgledalo skoraj presuho.
Vlazno postane Sele, ko ga gnetemo).

Na drobno sesekljamo suhe slive. Skuto, kislo
smetano, drobtine, jajca in sol zmeSamo
skupaj, da dobimo lepo gosto zmes. (Boljse, da
je bolj gosta kot tekoca. Ce se zdi preredka
dodamo Se malo drobtin).

Hit Alpinea d.o.o.

YDOVI
KRAPI

GASPER NAJZAR

Ko je testo pripravljeno, ga razvaljamo na debelino skoraj o,5cm. Uporabljamo ostro moko, da se ne lepi. Z modelckom
izrezemo kroge, na katere polozimo zlicko skutinega nadeva in zlicko sliv. Nadev polagamo na sredino testa in pazimo,
da je rob cist in ¢im manj pomokan, da se bo lepo zlepil.
Testo prepognemo v obliko polmeseca in ga ob robovih z vilicami stisnemo skupaj. Lahko si tudi pomagamo z

modelckom za krape.

Pripravljene krape kuhamo v rahlo osoljenem kropu 10 do 15 minut oziroma toliko Casa, da priplavajo na povrsje.

Prelijemo jih z maslenimi drobtinami, po Zelji dodamo sladkor ali pa domac jogurt.

hit alpinea

Kranjska Gora



hit alpinea
Hit Alpinea d.o.o. Kranjska Gora
GASPER NAJZAR

Recepturo je skrbno pripravil g. Gasper Najzar, ki zadnji dve leti vodi kuhinjo
restavracije Ostarija. Ker izhaja iz gorenjskega okolja, mu lokalne jedi niso tuje. Le te
s ponosom tudi uvrsca med redno ponudbo.

Na obronku Julijskih Alp, Hit Alpinea Kranjska Gora skozi celo leto nudi vse za
prijeten oddih, razlicne Sportne prireditve, poroke, konference ali le kratek poslovni
obisk.

Zdruzuje namrec tri hotele (Kompas, Ramada Resort in Ramada Hotel & Suites
Kranjska Gora), apartmajsko hiso Vitranc, wellness (s savnami, bazeni, masazami) in
konferenc¢no ponudbo ter gostinske storitve.

Poleg raznolike ponudbe za nepozaben oddih, nudi tudi vse za brezskrbno izvedbo
kateregakoli dogodka, kar potrjujejo Stevilni zadovoljni Sportniki, udelezence

svetovnih prvenstev ter konferenc, ki so jih gostili skozi pretekla leta.

@ spletna stran
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https://www.hit-alpinea.si/sl

Kulinarika Matjaz Cotic¢ s.p.

RAZSTAVLFENA

TERINA 1Z KISLEGA ZELJA IN OREHOV

36 dag kislega zelja
10 dag orehov

8 dag drobtin

6 dag orehovega olja
2 beljaka

sol

cel poper

lovorjev list

FO1A

MATIJA COTIC

Kislo zelje po potrebi speremo in skuhamo v majhni kolicini vode. Zacinimo s celim poprom in
lovorjevim listom. Ko je zelje kuhano, ga precedimo ter iz zelja poberemo poper in lovorjev list.
Pocakamo, da se malce ohladi, dodamo drobtine, preprazene in nasekljane orehe, orehovo olje,
beljak ter zacinimo. Pekac oblozimo s peki papirjem in vanj postavimo pripravljeno maso. Maso
razporedimo po pekacu, pokrijemo s peki papirjem in obtezimo z drugim pekacem. Pecemo 40
minut na 175°C.

MASLEN KROMPIR FIZOLOV PIRE
® 16 dag mini krompirja e 20 dag kuhanega fizola
e 8 dag masla e 8 dag masla
e timijan e sol
® sol, poper e Cesen v prahu

Krompir skuhamo v lupini, ga ohladimo in narezemo na
polovice ter ga sotiramo na maslu z dodatkom timijana.

Fizol zavremo, precedimo, zmiksamo in prepasiramo.
Dodamo maslo ter zac¢inimo s soljo in ¢esnom v prahu.




Kulinarika Matjaz Cotic¢ s.p.

OMAKA 1Z FONDA
e 6 dl zelenjavnega temnega fonda (fond iz
temno pecene zelenjave)
e 7lica medu
¢ belo vino
e timijan
* majaron
¢ 5dag masla

Fond reduciramo, dodamo vino, med, majaron in
timijan. Na koncu dodamo hladno maslo.

GLAZIRANA PIVSKA REPA
o 6 dag pivske repe

0,6 dl vinskega kisa

4 dag sladkorja

e (6 dag masla

Repo narezemo na kolobarje in jo skuhamo v slanem kropu.
V ponvi razpustimo sladkor, kateremu dodamo kis, maslo
in malo vode. Ko zmes zacne vreti, dodamo repo in jo
glaziramo.

RAZSTAVLFENA

FO1A

MATIJA COTIC

PECENO MLADO KORENJE

e 20 dag mladega korenja

e 2 stroka Cesna

¢ sol, poper

e timijan

¢ olje
Korenje operemo in ga zacinimo s soljo, poprom,
timijanom in cesnom ter ga polozimo na alu folijo. Nato ga
polijemo z oljem, dodamo strt ¢esen in ga zavijemo z folijo.
V pecici pecemo 45 minut na 180°C.

SOTIRANO ZELJE

¢ 6 dag kodrastega zelja

e olje

* sol, poper

Zelje blansiramo in ohladimo v ledeni kopeli. Nato ga

sotiramo na vroci naoljeni ponvi in zac¢inimo s soljo in
poprom.

OHROVTOVO OLJE
¢ 150 dag ohrovla
e 2dlolja

Ohrovt operemo in osuSimo. V termomixu ga skupaj z
oljem miksamo 8 minut. Olje precedimo cez krpo in ga
ohladimo. Prelijemo ga v dresirno vrecko, ki obesimo tako
da se voda loci od olja. Nato vodo odlijemo in ostane nam
samo Se olje.



Kulinarika Matjaz Cotic¢ s.p.

MATIJA COTIC

Matija Coti¢ je mlad kuhar, ki obiskuje 2. letnik Visje strokovne Sole BIC Ljubljana,
smer gastronomija in turizem. Kuhanje ga izjemno osrecuje in veseli. Svoje znanje je
izpopolnjeval v restavraciji St. Hubertus, Italija, ki se ponasa s 3 Michelinovimi
zvezdicami.

V casu korone so z druzino prevzeli planinsko koco na Kokosi.

avtor: Jost Gantar, vir: slovenia.info


https://www.slovenia.info/sl/mediateka/fotografije?q=Jo%C5%A1t%20Gantar

LifeClass Hotels & SPA,
Istrabenz turizem d.d.

VELIKONOCNA

POLENOVEA

SINISA PETRUSIC

FILE POLENOVKE KUHAN V VAKUUMU, V VODNI KOPELI
(SOUSE VIDE)

600 g ociscen file polenovke
45 ml olj¢no olje

15 ¢ maslo

30 ml smetane sladke

10 g svez limonin timijan
10 g svez koper

10 g svez rozmarin

30 ml belo vino- malvazije
strok popecenega cesna
solni cvet

poper ¢rn v zrnu

Ribja osnova:

200 g zelenjave (korenje, gomolj zelene, por, petersilj, koromac)
sol
¢rni poper v zrnu

Iz ostankov ribe in zelenjave skuhamo ribjo osnovo, ki jo bomo potrebovali za pripravo omake.

Ociscen file ribe zrezemo na porcije (150g) in jih skupaj z zeliSci, oljcnim oljem, ¢esnom in maslom vakuumsko pakirano ter kuhamo v
vodni kopeli (sous vide) 30 min na 45°C. Iz nastale tekocine, smetane in malvazije pripravimo omako. Po potrebi ji dodajamo ribjo
osnovo, tik pred serviranjem pa S¢epec sveze sekljanega limoninega timijana in kopra. Omako podlijemo pod file polenovke.

RUMENJAKOVA PENA

1 rumenjak

80 g masla

15 ml vode

10 ml limoninega soka
sol

poper beli mleti

Maslo segrejemo na 70°C in ga odstavimo.

Rumenjak, vodo, sol in poper nad soparo penasto umesamo.
Med meSanjem postopoma dodajamo maslo. Tik pred koncem
dodamo limonin sok, vlijemo v sifon (s pomocjo sifona
naredimo peno), ter vse skupaj drzimo na toplem do serviranja.

» A

I\
LIFECLASS

HOTELS & SPA

PORTOROZ - SLOVENIJA



PUDING IZ DIVJIH SPARGLJEV

* 05 gdivjih Spargljev Divje Sparglje ocistimo, operemo ter v vrelem kropu blansiramo in

* 10 g prazenih pinjol hitro ohladimo, da ohranijo lepo zeleno barvo. Trse dele zmiksamo
¢ 20 ml sladke smetane v kremo, to pa prepasiramo ¢ez cedilo. Nekaj jih narezemo na
¢ 15 ¢ kisle smetane majhne kocke, ostale sotiramo na oljicnem olju s ¢esnom in jih

serviramo pod ribo. V kremo Spargljev vmesamo sladko in Kkislo

e 1svezi rumenjak o0 o X
smetano, rumenjak in zacinimo. Ko postane zmes homogene in

¢ SOI. . gladke strukture dodamo Se narezane Sparglje in mlete praZene
* beli mleti poper pinjole. Nadevamo v poljubne modele in pecemo v vodni kopeli na
e muskatni oreh 130°C 20-25 minut.

OCVRT RUMENJAK
* 4jajca

¢ instant polenta
e Kkoruzni kosmici
e olje za cvrenje

Rumenjake pazljivo lo¢imo od beljaka in jih paniramo v meSanici
polente in koruznih kosmicev. Tako pripravljene postavimo v
hladilnik za cca pol ure in jih nato v vro¢em olju ocvremo. Ocvrte
e sol postavimo na papir, da vpije odve¢no mascobo in serviramo.

RAVIOLI NADEVANI S KROMPIRJEM, SKUTO IN ZELISCI
e 22 g moka pSeni¢na durum semola
¢ 15 2 moka pSenicna tip oo
* 1jajce
e 1rumenjak
¢ 30 ml oljcno olje

17 vseh sestavin zgnetemo testo, ki mora biti prozno in gladko. Najbolje da ga
naredimo dan vnaprej in ga vakuumsko pakiranega hranimo v hladilniku.
Pred uporabo (valjanjem) ga hranimo 2-3 ure na sobni temperaturi. Testo
postopoma razvaljamo na Zeleno debelino. Z poljubnim modelom izrezemo
krog, ga nadevamo z nadevom in zavijemo v ravijol. Skuhamo jih v slanem
kropu, pred serviranjem sotiramo na maslu, kateremu dodamo malo vode, v
kateri so se kuhali, tik pred serviranjem dodamo Se kancek olj¢nega olja.

NADEV ZA RAVIOLE:
* 100 g krompirja
¢ 20 g albuminske skute (lahko tudi domace ovcje)
¢ 10 g kisle smetane
e 20 g nasekljanih svezih zelis¢ (timijan, drobnjak, majaron, cemaz)
e maslo
e sol
e poper mleti
e muskatni oreh

Krompir operemo in ga v olupku specemo v pecici na 165°C cca 35 minut,

odvisno od debeline in sorte krompirja. Pecenega olupimo in pretlacimo. LI FE‘ L AS S
Naredimo nadev. Krompirju dodamo pretlaceno skuto, zelisca in stopljeno
maslo. Zac¢inimo po okusu. Najlazje ga na testo doziramo s pomocjo dresirne HOTELS & SPA

vrecke. PORTOROZ - SLOVENIJA



LifeClass Hotels & SPA,
Istrabenz turizem d.d.

SINISA PETRUSIC LIFECLASS

HOTELS & SPA

PORTOROZ - SLOVENIJA

Mlad in ambiciozen kuhar, kateri je lani pokazal veliko mero strokovnega znanja s
podrocja kulinarike in organizacije dela v kuhinji na najzahtevne;jsi stopniji.

Predvsem je unovcil poznavanje mediteranske kuhinje, katerega je v casu Solanja
pridobival v tujini.

V podjetju LifeClass polagajo vanj velike upe in so mu za letosnjo sezono ze zaupali

vodenje restavracije Istrian Bistro & Tapas bar.

istrian
bistro Y spletna stean

& TAPAS BAR

vir: lifeclass.net


https://www.lifeclass.net/si/

Vivo Catering d.o.o. h/()

catering

VEGANSKI POLPETI
S KVINOYO,
GRAHOV PIRE IN
POPECENA RDECA
PESA

SESTAVINE:

400 g kvinoje
3 kom c¢ebule
450 g rdecega fizola

e 1jedilna zlica cesna

200 g rdecega korenja

2 kg graha

50 g kokosove masti

100 ml kokosovega mleka
Sol

Poper

4 kom rdece pese

2 zlici oljcnega olja

VEGANSKI POLPETI S KVINOJO: Cebulo preprazimo, dodamo ¢esen, kuhano kvinojo in kuhano zelenjavo. Potem dodamo pretlacen
fizol in vse skupaj premesSamo in zac¢inimo s poprom in s soljo. Pustimo 10 minut, da se zmes poveze med sabo in potem oblikujemo
polpete, ki naj bodo tezki priblizno 85g. Polpete polozimo v pekac na peki papir in ga peCemo v pecici na 170 stopinj, 20 min in potem Se

5 min na 185 stopinj.

GRAHOV PIRE: Preprazimo c¢ebulo, dodamo cCesen in grah. Dodamo vodo in kuhamo priblizno 30 min. Grah odcedimo, dodamo

kokosovo mast in kokosovo mleko. Vse skupaj pretlacimo in zac¢inimo s soljo in poprom.

POPECENA RDECA PESA: Rde¢o peso skuhamo v vodi in jo nareZemo na kocke. Vzamemo poneyv, jo segrejemo, dodamo oljéno olje in

peso na hitro popecemo. Postopek naj ne traja vec kot 3 - 4 minute.



Vivo Catering d.o.o. V(VO

catering

Vivo d.o.o0. je, z veCc kot 20-letno tradicijo na slovenskem in evropskem trgu,
prepoznavna blagovna znamka z visoko kakovostjo. Uvrscajo jih v eno izmed treh
najprepoznavnejsih catering podjetij Jugovzhodne Evrope. Njihov razvoj je bil vsa leta
povezan s kreativnimi reSitvami na podroc¢ju F&B (food and beverage) z visoko
dodano vrednostjo.

Njihova kuhinja ne pozna meja, kar se vidi predvsem pa okusih v domacnosti
jedilnice njihovega doma VIVO D125 na Dunajski 125, Ljubljana. Vsak dan nudijo
raznoliko kulinari¢cno druzenje, oplemeniteno s slovensko in tujo tradicijo. Odlikuje
jih raznovrstna ponudba za razlicne segmente, saj poskrbimo za najrazlicnejse
dogodke v blizini ali tujini.

V zadnjih letih dajejo velik poudarek na zdravo prehrano na delovnem mestu. V ta
namen so pridobili tudi certifikate Nacionalnega instituta za javno zdravje za kuho in

pripravo zdravju koristnih obrokov. Na vseh korakih priprave se trudijo slediti

@ spletna stran

lokalnim, eko in biolosko pridelanim surovinam.



http://vivo.si/

Vrt okusov, Mateja ReS SESTAVINE:
e 1cebula

>
G 0 VNA G o 4 7lice olja
>> << e 6 srednje velikih krompirjev
o 1/2 glave srednje velikega kitajskega kapusa ali zelja
S [{ I TA 7S I{ ]M e % 1vode ali jusne osnove

e 2]ovorova lista
KAPUSOM
e S$Cep majarona ali Setraja
e 37zlice (zacimbna) soli
e sol
® poper
e 15strok cesna po zZelji
o 2 7lici sesekljanega petersilja
e drobne testenine za juho (zvezdice, obrocki,...) ali
popecene kruhove kocke

Ce bomo jed obogatili z jusnimi testeninami, le te skuhamo posebej. Cebulo na olju rahlo poprazimo, toliko, da zarumeni, ter na koncu
dodamo cesen in kumino, da zadisi. Dodamo olupljen in na manjse kocke narezan krompir, premesamo in dodamo na ozke pramene
narezan Kitajski kapus. Med obc¢asnim mesanjem prazimo na srednji vrocini, po nekaj minutah zalijemo z vodo ali jusno osnovo in
dodamo lovor. Kuhamo tako dolgo, da se krompir zmehca, dodamo poper in majaron. S tlacilko ali s palicnim mesalnikom del krompirja
pretlacimo, da se govnac primerno zgosti. Dodamo kuhane jusne testenine, petersilj in postrezemo.



Vrt okusov,
Mateja RES

"Znanje o zdravi prehrani nabiram ze odkar vem zase, zelo intenzivno in poklicno pa sem
se s tem ukvarjala dve desetletji. Nenehno se ucim, preizkusam nove kulinaricne,
vrtnarske ter kmetijske ideje v praksi in to znanje prenasam v clankih, knjigah, na
predavangjih in delavnicah.

Smo samooskrbni tudi glede energije in za potrebe crpanja namakalne vode iz vrtine
izkoriscamo energijo sonca. Postavili smo kozolec za shrambo, susenje zelisc ter mruve,
mesto za druzenje in hisno trznico. Zelisca predelujemo v sol, caje in hidrolate. Sadje

susimo, kuhamo v marmelade, namakamo v kis in zganje. Pridelke in izdelke prodajamo

tudi na Blejski trznici.”
Mateja ReS

@ spletna stran



https://vrtokusov.si/

Programsko obmocje
projekta

MerlinCV,
Interreg Italia-Slovenija
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Regije v Sloveniji:

e primorsko-notranjska,
¢ osrednjeslovenska,

e gorenjska,

Regije v Italiji:
e obalno-kraska in e Videm,
o goriska. e Pordenone,
e (orica,
o Trst,

¢ Benetke.




Al Tiglio cucina naturale,
veganska restavracija v Moruzzu,
Videm (Udine)

LAZANTA S
SPARGL¥I

3

NS

CUCINA NATURALE

7

7

Za pripravo besamela:

SESTAVINE:

listi za lazanjo (500 g),

rizev besamel (600 g),
zeleni Sparglji (500 g),

beli sparglji (500 g),

sojina smetana (200 g),
ekstra devisko olivno olje,
sol (Scepec), poper (S¢epec);

Za beSamel:

soncnicno olje (da prekrije dno posode),
muskatni orescek (% ¢ajne zlicke),

sol (%2 cajne zlicke),

polnozrnata ali rizeva moka (brez glutena, 2 zlici),
rastlinsko sojino mleko (1 liter)

V eni kozici segrejte rastlinsko mleko, v drugi pa olje. Dodajte sol in muskatni orescek, nato pocasi prilijte toplo sojino mleko in mesajte

z metlico. Dobili boste besamelno omako, pripravljeno za nadaljnjo uporabo.

Za pripravo dobre Spargljeve kreme:

Belim spargljem skrbno olupite debelo lupino in jih kuhajte na sopari 20 minut. Nato jih v mesalniku spasirajte v kremo skupaj s soljo,
poprom, ekstra deviskim olivnim oljem in sojino smetano. Zelene $parglje narezite na rezine in jih kuhajte na sopari 2-3 minute ter jih

dodajte besamelu. Krema za nadevanje lazanje je tako pripravljena.

Ce ste liste za pripravo lazanje kupili, jih kuhajte 5 minut. Ce pa ste jih sami naredili doma, jih lahko uporabite brez predhodnega

kuhanja.

Pekac namazite z malo besamela in nato sledite po plasteh: zacnite z listi lazanje, sledi bela krema in nato zeleni Sparglji do vrha, da
oblikujete vse plasti. Zgornjo povrsino potresite s sesekljanimi olupljenimi mandlji ali pistacijami, ki ste jim primesali sol in suhi kvas.
To bo naredilo okusno skorjico, ki jo lahko jeste tudi z zlicko. Pekac¢ dajte v pecico in pecite 30 minut pri 180 stopinjah.
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Al Tiglio cucina naturale,
veganska restavracija v Moruzzu, wl
Videm (Udine)
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SABRINA ZOZ IN SEF MAX NOACCO

Restavracija je ugledala luc 1. julija 2014, nastala pa je na podlagi Maxove in Sabrinine
zelje, da bi ponudila nekaj novega, ter Maxove strasti do zelenjavnih jedi.

Posebna pozornost je namenjena tistim, ki trpijo zaradi dolocenih prehranskih
preobcutljivosti in lahko na meniju najdejo zanimive alternative brez laktoze in
glutena. Posebej so pozorni tudi na izbiro sestavin, ki jih v ¢im vecji meri dobavijo
lokalni ekoloski proizvajalci, pri cemer je kakovost vedno na prvem mestu.

Sestavine, ki jih uporabljajo v njihovih jedeh, so vedno sezonske in pripravljene na
preprost nacin, z namenom, da se okus povzdigne in ne prekrije. Rezultat zato ni le
eksplozija okusov, temvec tudi prava pasa za oci.

Na jedilniku najdete hladne predjedi, velike solate, predjedi in glavne jedi, sestavljene
jedi, fokace in sladice. Med pijaco ponujajo skrbno izbrana domaca piva, vina in
zgane pijace, caje in poparke, sadne in zelenjavne smutije.

Za poletne dni imajo na voljo veliko panoramsko teraso in tudi v hladnejsih mesecih

je z velikih oken restavracije mogoce obcudovati Furlansko nizino.

| @ spletna stran

vir: wwo.altiglioveg.il



http://www.altiglioveg.it/

Casale Cjanor

SLANO KRHKO TESTO

7 RASTLINSKIM OGLJEM, GOSJIMI JAJCI IN MENTHOVO BRADO

CHEFINJA MARGHERITA MISSANA

SESTAVINE ZA NADEV:

e Menihova brada 2 Sopka CASALE C-]ANOR

e (osjajajca 3

e Smetana 300 g

e Parmezan 50 g

¢ Solin poper po okusu
SESTAVINE ZA KRHKO TESTO:

e Moka tipa oo 250 g

e Maslo 150 g

¢ Krompirjev Skrob 100 &

e KokoSje jajce 1

o Mleko 50 g

e Tina sol 8¢

¢ Rastlinsko oglje 15
PRIPRAVA

Zamesimo testo in ga pustimo pocivati 30 minut.

Razvaljamo testo do debeline pol centimetra, nato podolgovati model za kolace premazemo z maslom,
pomokamo in obloZimo s testom po vseh straneh. Del testa obdrzimo, da z njim na koncu prekrijemo nadev.
Menihovo brado damo na testo v pekacu. V loc¢eni posodi zmesamo vse ostale sestavine in zmes prelijemo po
menihovi bradi, nato nadev prekrijemo s preostalim testom. Pecemo v pecici 1 uro pri 170 °C. Pustimo pocivati
nekaj minut, nato odstranimo iz pekaca, narezemo na rezine in postrezemo.




CASALE CJANOR

Casale Cjanor
podezelska restavracija druzine
Missana

CHEFINJA MARGHERITA MISSANA

Ob vznozju gricev v kraju Fagagna je Casale Cjanor, podezelska restavracija druzine
Missana.

Stara kmecka hisa, ki lezi ob vznozju tisocletne zupnijske cerkve, na starodavni
rimski cesti, se je pojavila Ze na nekaterih zemljevidih iz leta 1700 z imenom »Casale
Cjanor«. Dejansko je ze leta 1400 v Fagagni obstajal rod druzine Missana, imenovan
»Cjanor«.

Etimologija besede, ki je bila nekdaj vzdevek druzine, naj bi izhajala iz furlanske
besede »cjan«, pes. Dokumentirano je, da so bili predniki do nedavnega orozarji in so
verjetno imeli pasjo farmo.

Na podlagi teh pricevanj druzina ohranja in nadaljuje Ze tako trdno tradicijo
furlanskega podezelskega zivljenja, ki strast do podezelja zdruzuje s podjetniskim

duhom.

@ spletna stran

vir: Casale Cjanor, Facebook


http://www.casalecjanor.com/

restavracija Centopassi

KROMPIRTEVI
TORTELINT

Z RDECO PESO, POLNJENI S KOZJIM SIROM, POZNIM RADICEM
IN JABOLCNO KREMO

CHEFINJA SILVIA CLOCHIATTI .
= :f_(f/i)f-:/(rf’ﬂ-ﬁ/(’
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SESTAVINE ZA 4 OSEBE:
¢ 1kg krompirja za njoke
e 1rdeca pesa v obliki pireja
* 1jajce
e sol
e poper
¢ moka tipa oo
¢ sveza kozja rikota
e 2 kutini
e 2 5oparadica pozne sorle
e ckstra devisko olj¢no olje

PRIPRAVA

Skuhamo krompir in ga Se vrocega pretlacimo s
tlacilko, pustimo, da se ohladi, dodamo Sc¢epec soli in
pire iz rdece pese. Previdno premesamo in dodamo
moko tipa 00, da dobimo testo, ki je nekoliko trse od
testa za krompirjeve njoke.

Medtem rikoto solimo in pretlacimo. 7 valjarjem
razvaljamo krompirjevo testo, z modelckom izrezemo
kroge in na sredino polozimo zlicko rikote,
prepognemo v obliki polmeseca in dobro zatesnimo
robove tortelina. Kuhamo jih v slani vodi. Ko pridejo
na povrsje, jih polozimo na kroznik, na katerega smo
namazali jabol¢no kremo. To smo pripravili tako, da
smo jabolka skuhali v ponvi z malo vode in jih
spasirali z rocnim mesSalnikom. Dodamo pozni radic,
sotiran na zivem ognju v ekstra deviskem olj¢cnem olju
s soljo in poprom.




restavracija Centopassi

TERINA S PLANSARSKIMI SIRI,

OLUPLJENO PAPRIKO, KANTABRIJSKIMI SARDONI IN PESTOM IZ BAZILIKE

CHEFINJA SILVIA CLOCHIATTI

SESTAVINE ZA 4 OSEBE:
e pol litra mleka
o koruzni skrob
e sol
o 1list zelatine
* 200 g svezega naribanega plansarskega sira
e 50 g naribanega parmezana
e 2 olupljeni rdeci papriki
¢ § kantabrijskih sardonov
o pesto iz bazilike

o~
= S biterante
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PRIPRAVA:

Mleko zavremo s Scepcem soli. Ko zavre, dodamo obilno 7lico koruznega skroba, raztopljenega s cisto malo hladne vode, in ponovno
zavremo, da se koruzni Skrob skuha in mleko zgosti. Nato dodamo obe vrsti sira in pustimo, da se stopita, pri cemer pazimo, da zmes
ponovno ne zavre, saj bi sir lahko postal grudicast, kar je tezko popraviti.

Zmes precedimo in dodamo list Zelatine, predhodno namocen v hladni vodi. Zmes vlijemo v namascene modelcke in jih za nekaj ur
postavimo v hladilnik. Kroznik sestavimo tako, da v sredino postavimo sirovo terino, ki smo jo odstranili iz modelcka, njena struktura pa
je trdna in konsistentna, 2 sardona na vsak kroznik, nekaj na trakove narezane olupljene paprike in nekaj kapljic pesta iz bazilike.
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restavracija Centopassi

CHEFINJA SILVIA CLOCHIATTI

Na koncu ulice Via Garibaldi v zgodovinskem srediscu kraja San Daniele, se med
stebri neoklasicne zgradbe nahaja restavracija Centopassi, ki jo je po nekaj letih
zaprtja leta 2016 ponovno odprla Silvia Clochiatti. Ta pobuda je nastala iz zelje, da bi
strasti, ki jih odlikuje, dali kontinuiteto in moc.

V restavraciji Centopassi - "sto korakov” - lahko uzivate v mesnih in ribjih jedeh,
tradicionalnih ali vegetarijanskih jedeh, svoje gastronomsko potovanje pa zaokrozite
z. dobro domaco sladico iz zdravih in pristnih sestavin.

]edilnik je zelo pester izbira jedi sega od tipiénih furlanskih jedi do rib, mesa,
sestavinami, ki zadovoljijo tudi najzahtevnejse brboncice.

Stirideset let izkuSenj v gostinstvu in velika strast do dobrih stvari je botrovala
ponovnemu rojstvu tega lokala, ki je bil nekaj casa zaprt. Gostom zelijo ponuditi
priloznost, da uzivajo v udobni in kakovostni restavraciji, dostopni tudi invalidom, v

zgodovinskem srediscu mesta San Daniele.

@ spletna stran

vir: Ristorante Centopassi, Facehook


https://www.ristorantecentopassi.it/
https://www.facebook.com/ristorantecentopassi/?__tn__=-UC*F

TESTENINE
e Moka tipa oo
e Voda
e FEkstra devisko olivno olje
e Sol

PRIPRAVA TESTENIN:

V napravo za mesenje dajte moko in vodo, olje
in Scepec soli ter mesite, dokler ne nastane
mehko testo, ki se lahko preprosto zvalja.

PRIPRAVA NADEVA:

restavracija L'osteria di Tancredi

Taneredi s TANCREDITYEVI« SEPKI

NA NACIN TREPPA CARNICA

NADEV

Sladka cebula

Krompir

Petersilj

meta

Naribana limonina lupina
Cimet

Rozine

Sladkor

Sol

Krompir skuhajte, olupite, pretlacite in odstavite. Rozine namocite. Medtem na tanko narezite ¢ebulo in jo pocasi dusite
na ognju, dodajte petersilj, meto in limonino lupino. Zmes spasirajte. Krompir dajte v ponev na zmerni ogenj, dodajte
sveze spasirano zmes, cimet in rozine. Po okusu dodajte tudi sol in sladkor glede na to, ali Zelite bolj sladek ali bolj slan
okus. Mesajte na zmernem ognju, dokler ni zmes homogena in vam okus ustreza. Ko se ohladi, z nadevom napolnite
vrecko za dresiranje. Vzemite testo in ga razdelite na tri hlebcke. Najprej zelo tanko razvaljajte prvi hlebcek. 7
modelckom naredite kroge in na sredino nabrizgajte za oreh veliko kolicino nadeva. Prepognite nase zZepke cjalsons oz.
calzone, tako da robove pritisnete s prsti. V vrelo vodo dajte 5/6 Zepkov. Ko pridejo na povrsje, jih odcedite ter postrezite
z nekaj karnijske dimljene rikote in stopljenim maslom lesnikove barve.



restavracija L'osteria di Tancredi ?L’osteriadi ;
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DEGUSTAZIONE PROSCIUTTO — CUCINA TIPICA

V tem lokalu je bila do leta 1976, ko je potres prizadel Furlanijo, pekarna. Stavba je
bila obnovljena sredi devetdesetih let prejsnjega stoletja, z obnovo pa so prisli na
povrsje stebri iz leta 1500. Po nekaj adaptacijskih delih se je leta 2002 odprla gostilna

L’Osteria di Tancredi, v spomin na Tancredija Clochiattija.

V Osteria di Tancredi vam Se naprej s strastjo ponujajo najboljse izdelke, vina in
recepte njihove dezele, s preprostostjio domacinov, Furlanov, v neformalnem,
sodobnem in romanticnem okolju.

Tancredijev jedilnik temelji na tradicionalnih jedeh z nekaj inovativnimi idejami, s
ponudbo, ki sledi letnim casom in daje prednost lokalnim izdelkom in pristnim

okusom furlanske tradicije.

@ spletna stran

vir: L'osteria Di Tancredi, Facebook


http://www.osteriaditancredi.it/
https://www.facebook.com/OsteriaDiTancredi/?__tn__=-UC*F
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ITALIA-SLOVENIJA
QA’ MerlinCV

Progetto strategico co-finanziato dal Fondo europeo di sviluppo regionale
Strateski projekt sofinancira Evropski sklad za regionalni razvoj

UNIONE EUROPEA
EVROPSKA UNIJA

Avtorica: Rebeka Mezan, mag., Turisticno gostinska zbornica Slovenije

Avtorji receptur so zapisani pri posameznem receptu.
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ObtinaTolmin

u' merlincv@zrs-koper.si n Merlin CV

MerlinCV a InterregMerlinCV
interregmerlincv @ www.ita-slo.eu/merlincv

"Strateski projekt Programa sodelovanja Interreg V-A Italija-Slovenija 2014-2020 sofinancira
Evropski sklad za regionalni razvoj.”



