SMK KLINKA izdaja kuharski priporo&nik

Quhajva skupa




Sonéek, ki ti rie delavske rokave, veter, ki
vonj| ¢evapov nosi do zavistnega soseda, ki
v nedeljo vedno pere avto in 1i, ki s pivom
v roki previdno obraca$ perutnicke, da olje
slu¢ajno ne $pricne na tvoje nove crokse.

Ceprav s fo sliko ni ni¢ narobe, fi letos
zopet, 7e tretje leto zaporedoma, Klinka
predstavlja recepte za Zar, ki bodo s tebe
naredili ultra prefinjenega in s tem najbolj
zazeljenega Zar-mojstra na vasi.

Kuharski mojster Fredi Kranjec iz oddaje
Gostilna i$¢e $efa bo s svojimi recepti za
ribico, hamburgerie, lignje in celo sladice
navdihnil prav vsakega, ki se je Ze kdaqj
preizkusil v starodavni vedcini priziganja
plina.

Hec. Prave Zenske (in mogki) razpihajo
Zerjavico sami.

Najlep$a zahvala za vodenje delavnice gre
Frediju in celotni ekipi Klinke za pomo¢ pri
organizaciji.

Pa dober tek,
Vasa Klinka




Za 4 osebe:

1 kg otiscenih
lignjev

30 rezin priuta
30 rezin sira
(edamec)

8 strokov Cesna
8 vejic petersilja
sol

rastlinsko olje

Otis&ene lignje najprej operemo in nato osusimo s krpo. Priut in
sir zavijemo v rolado s sirom na notranii strani in s tem nadevamo
lignje. Lignje damo na zelo vro¢o ponev ali zar, ki ga prej namazemo
z oliem. Uporabimo rastlinsko olje in ne olivno, ker ga je potrebno
segreti na zelo visoko temperaturo. Lignje lepo popecemo z vseh
strani in jih pred serviranjem posolimo, postrezemo jih s trzasko
omako.

Trzatko omako naredimo tako, da na fino sesekljamo &esen in
petersilj, ju prelijemo z vro&im oljem, tako da &esen zadidi in dobi

boljsi okus.

?om liguji s piutom




Za 4 osebe:

600 g lososovega
fileja (brez koze)
160 jogurta

4 Zlice kisle
smetane

1 ¢ili

sol, mleti beli poper
olje

2 limeti

6 vejic svezega
koriandra

Limeti dobro operemo in jih osugimo s krpo. Naribamo priblizno 2
zlicki limetine lupinice, koriander pa na drobno sesekljamo. Limeti
prerezemo na pol in iztisnemo sok. Prihranimo 2 Zli¢ki limetinega
soka, ostali sok pa zlijlemo v ve&jo posodo, kjer ga zme$amo s
soljo, poprom in koriandrom.

Oprane in osu$ene lososove fileje zrezemo na poljubno velikost
in jih potopimo v pripravljeno limetino marinado. Pustimo stati 10
minut, da se kosi lososa lepo prepoijijo, vmes jih samo obrnemo.

Medfem v manjéi skledi zmegamo jogurt in kislo smetano. Cili
operemo, mu odstranimo pecelj in ga vzdol? prerezemo, mu
odstranimo semena in ga na drobno sesekljamo, ter ga skupaij z
limetinim sokom in naribano lupinico zme$amo v jogurt. Omako
po okusu zadinimo s soljo in poprom.

pedemo na vrofem Zaru z obeh strani,
po potrebi e solimo in popopramo,

Lososa odced




Za 4 osebe:
4 bombetke s

sezamom
4 rezine sira

500 g mletega
mesa

10 vejic petersilja

8 listov solate
(kristalka)

100 g slanine ali 8
rezin

250 g Sampinjonov
1 jajce

sol, poper, olje

Gobe otistimo in narezemo na listi¢e. Petersilj operemo, otresemo
in nasekljamo. Slanino narezemo na tanke rezine. Iz mletega
mesa, petersilja, jajca, soli in popra naredimo maso, ki jo dobro
pregnetemo. Z vlaznimi rokami iz mase oblikujemo &tiri enake,
okrogle burgerje. Burgerije z obeh strani premazemo z oljem in jih
na ogretem Zaru pecemo 3 minute, ne da bi jih obraali. Zraven
damo pe¢ slanino, ki jo hrustljavo zape¢emo in §ampinjone, ki jih
solimo, ko so pe&eni. Burgerie na Zaru obrnemo in na vsakega
poloZimo rezino sira. Pe¢emo jih $e nekaj minut, da lepo porjavijo,
a ostanejo soéni, sir pa se lepo stopi.

‘6%9% s slanino in 90@%&




BBQ OMAKA:  Bombetke prerezemo in jih na notranji strani malo zapedemo.
Nato vse skupaj sestavimo: na spodnjo stan bombetke namazemo
BBQ omako, dodamo 2 lista solate, burger z sirom, BBQ omako,
slanino in $ampinjone. Vse skupaj pokrijemo z drugo polovi¢ko
bombetke in serviramo.

450 ml kecapa
150 ml vinskega
kisa
150 ml sojine
omake (Kikkoman)
75 g sveze narib-
anega ingverja
150 g sladkorja
tabasko (po okusu)
2 jedilni zlici diml-
ienega olja (nared-
imo ga sami iz
prekajenega mesa, 3\!\/‘\,8% S SQC\MM/\D m 80&% k@f\/
ki ga preprazimo v
olju in ohladimo) .

Za BBQ zme$amo v loncu kecap, vinski kis, sojino omako, sladkor
in kuhamo tako dolgo, da dobimo gostoto ke¢apa. Dodamo sveZe
nariban ingver in §&¢ malo pokuhamo, nato omako precedimo in
dodamo 2-3 Zlice dimljenega olja in tabasko. Omako ohladimo,
jo damo v pipetke ter ponudimo k jedem na Zaru in ocvrtemu
krompirju.




Za 4 osebe:
800 g svinjske
ribice

24 rezin slanine

1 rde¢a paprika

1 rumena paprika
1 buc¢ka

1 debelej$a ¢ebulo
sol, poper, olje za
peko

Svinjsko ribico najprej lepo ocistimo, tako da iz nje zrezemo
odvec&ne kite mas¢obe. Nato ribico narezemo na enake kroge,
debele priblizno 2 cm, ki jih potem zavijemo v slanino. Pripravimo
si $e vso zelenjavo, ki jo najprej o&istimo, nato pa narezemo tako,
da imamo priblizno enake dele, papriko in &ebulo na kocke,
butko pa najprej po dolZini na polovico, nato pa $e na enake
polkroge. Vse sestavine izmeni¢no nabodemo na lesene palcke,
najprej ribico s slanino, nato rumeno papriko, buc¢ko, &ebulo in
rde¢o papriko. Postopek dvakrat ponovimo in nabodala zacinimo
s soljo in poprom, ter jih z vseh stani lepo popedemo in nato
serviramo. Zraven ponudimo ajvar ali BBQ omako.

Svimfjsﬁ,a mf)oc(afa S seww'mo
in gelenjavo




Pis¢ancja prsa operemo in osuimo. Na sredini naredimo z nozem
zarezo in jo napolnimo z nadevom, da dobimo tako imenovani
7epek. Za nadev najprej na suho preprazimo pinjole, nato
sesekljamo &emaz in vse skupaj zme$amo k skuti in parmezanu.
Malo solimo in popramo, nato nadevamo pis¢ancja prsa.
Nadevane Zepke na vsaki strani solimo in popramo, nato pa
spedemo na zmernem ognju, da lepo porumenijo na obeh straneh.
Petene Zepke zrezemo pocez na debelejse rezine in jih serviramo.




Za 4 ljudi:

4 komade ribe
(postrvi ali orade)
Olivno olje

Svezi rozmarin
Vejice petersilia
4 stroke ¢esna

8 kom drobnega
krompirja

1 limono

Sol, poper

Ribe operemo in ocistimo pod teko¢o vodo, nato jih osusimo s krpo.
Pripravimo si krompir, ki ga tudi zelo dobro operemo, ker ga bomo
pekli z olupki vred. Krompir zavijemo v alu folijo, ki jo namazemo z
olivnim oljem in ga damo pe¢ na Zar. Medtem ko se pece krompir,
solimo in popramo ribe. Pripravimo si $e marinado za krompir,
nasekljamo Cesen in petersilj ter pokapljamo z olivnim oljem. Preden
damo ribe na Zar, v vsako damo vejico rozmarina in jih pe¢emo,
najprej na eni strani, da lepo porumenijo in dobijo lepo hrustljavo
skorjo, nato pa jih obrnemo na drugo stran. Ribe serviramo na
kroznik, obloZen z rezinami limone in vejico roZmarina. Zraven
ponudimo pecen krompir v foliji, katero samo malo odvijemo, tako
da lahko za&inimo krompir s soljo in poprom ter marinado iz ¢esna.

?os{vw ali onada wa aw




Za priblizno 20
oseb:

1 kg buck

50 dag zelene
paprike

50 dag rdece
paprike

50 dag &ebule
2 mali konzervi
koruze

timijan

sol, poper, olje

Vso zelenjavo najpre] ocistimo in jo zreemo na poljubne
kose, buc¢ke na polkroge, papriko na kvadrate, Cebulo na
krhlie. Zelenjavo nato pope¢emo na Zaru in ko je skorqj
pecena, ji dodamo vloZeno koruzo. Zacinimo s soljo,
poprom in fimijanom. Postrezemo jo k jedem na Zaru.

-Peécm ge@eua’cwa S Juwwawwcm



Puranja prsa narezemo na poljubne trakce, ki jih nato mariniramo.
Za marinado v kislo smetano zme$amo vse sestavine, najprej sok
limete, potem curry, nasekljan sve? timijan, sojino omako, olivno
olje, ter sol in poper. Meso damo v marinado in pustimo stati vsaj
20 minut, da se puraniji trakci lepo prepoijijo z marinado. Puranje
trakce, prepojene z marinado, spe¢emo na Zaru z vseh strani.




Za pribizno 20
oseb:

50 dag zelene
paprike

50 dag rdece
paprike

1,5 kg paradiznika
50 dag svezih
kumar

30 dag ¢ebule

50 dag kozjega sira
olivno olje
jabol&ni kis

sol, poper

Zelenjavo najprej operemo, papriki odstranimo semena, &e
kumare niso pregrenke, jih ni potrebno lupiti. Vso zelenjavo
nato zrefemo na majhne kocke, velikosti 1,5%1,5 cm.
Dodamo na enake kocke narezan kozji sir. Vse skupaj zacinimo
s soljo in poprom in mariniramo z jabolénim kisom ter
olivnim oljem. Pripravljeno solato ponudimo k jedem z Zara.

Sopsﬁa solata




Za 4 osebe:

1 zrel ananas

2 dcl kokosovega
mleka

4 Zlice sladkorja v
prahu

1 Zlicka cimeta

meta
4 kepice vaniljeve-
ga sladoleda

Ananasu najprej odrezemo strzen in liste. Postavimo ga na
odrezan konec strzena in ga trdno drZimo. Z drugo roko, z dolgim
nozem, rezemo luskinasto lupino od zgoraj navzdol v trakovih.
Sade? olupimo kar najbolj na debelo, da ostranimo vsa “ocesca”,
nato pa ga narezemo na 2 cm debele kolobarje. Z obro¢kom
odstranimo trdo sredico in kolobarje narezemo na manjse kose. V
skledo nalijemo kokosovo mleko in vanj namocimo kose ananasa.
V drugi skledi zme$amo skupaj sladkor v prahu in cimet. Kose
ananasa odcedimo in povaljamo v sladkorju in cimetu. Ko je Zar
dovolj segret, na mreZico polagamo pripravljene kose ananasa.
Pecemo |ih toliko ¢asa, da postanejo ko3eki riavkasti na mestih,
kjer se dotikajo mreze. Pecen ananas potresemo s sesekljano meto
ter serviramo na kroznik, skupaj s kepico sladoleda in vejico mete.
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Denis Tratnjek



