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"Mizica pogrni se' in tako se je napolnila tudi
nasa miza. Napolnila se je z dobrotami, ki
smo jih ustvarjali celo dopoldne. Med
sestavine so bili dodani Se S¢epec zabave,
druZenja in novo usvojenega znanja.

Pod skrbnim mentorstvom treh kuharskih
mojstrov smo pripravili osemnajst
gurmanskih jedi, med katere ni vkljucen
peCen pisCanec za nedeljsko kosilo ali
klasi¢na jaboléna pita. Student ali ne, uéenje
je del nasega Zivljenja in vedno se je dobro
nauciti kaj novega.

Ob izdaji Klinkine kuharske knjiZice se
zahvaljujemo trem kuharskim mojstrom
Tomasu Javureku, Sasu Miljusevicu in Janiju
JugoviCu, ki so pripravili Stevilne kuharske
ideje prav za to priloZnost.

Velika zahvala gre tudi Srednji Soli za
gostinstvo in turizem Radenci ter vsem, ki ste

prispevali k pravlji¢ni kuhinjski atmosferi.

Pa dober tek!
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4 avokadi

1 velik paradiznik
1 Salotka

solni cvet, poper
olivno olje

1 limona

Tapenada:
400 g ¢rnih oliv

Paradiznik na hitro blansiramo v vroci vodi. Postavimo ga v ledeno
vodo, da se ohladi. Nato ga olupimo in razrezemo na Cetrtine, tako da
odstranimo sredico. Preostanek paradiznika narezemo na concasse.
Olupimo 3alotko in jo nareZzemo na drobno. Olupimo avokado in ga
pretlacimo, da nastane fina krema. V avokadovo kremo dodamo
Salotko, concasse, sol, poper, olivno olje in limonin sok. Vse skupaj
dobro premesamo. Pokrit Guacamole postavimo v hladilnik.

Vse sestavine za Tapenado zmiksamo v blenderju, da dobimo gladko
kremo.

80 g suhih paradiznikov

160 g feta sira
50 g olivnega olja
poper




2 Cebuli

5 Cesnov

150 g ingverja

150 g sezamovega olja
500 g sladkega krompirja
300 g sladke smetane
50 g koriandra

120 g soncnicnega olja
50 g sezamovih semen
1,5 | zelenjavne osnove
sol

Na 100 g sezamovega olja preprazimo Cebulo, ¢esen in sesekljani
ingver (100 g). Dodamo olupljen in na manjse kose narezan sladki
krompir. To zalijemo z zelenjavnim fondom. Dodamo sol in poper.
Pustimo, da juha zavre, nato jo kuhamo tako dolgo, dokler ni
krompir mehek. Juho zalijemo s sladko smetano, jo zmiksamo v
gladko kremo ter po potrebi zadinimo. Precedimo jo cez fino
cedilo. Koriandrovo olje pripravimo tako, da koriander blansiramo
v vreli slani vodi in nato hitro ohladimo v ledeni vodi. Dobro ga
odcedimo, malo posusimo s papirjem in narezemo. Skupaj z oljem
in SCepcem soli ga zmiksamo v termomikserju (pribl. 3 min.).
Precedimo ga ez fino cedilo. Za dekoracijo potresemo sezamova
semena.
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500 g zelenih Spargljev
250 g masla

Alpska smetana za step.
extra devisko olivno olje
timijan

koruzni skrob

Cesen

svez petersilj

masleni toast kruh

250 g gorgonzole

sol, poper

3 dl belega vina

Sparglje olupimo, kjer so leseni in jih narezemo na koi¢ke. Na
maslu preprazimo dve Zlici moke (tip 500) z malo $kroba, stremo
Cesen in ga na olju preprazimo skupaj z moko, nato dodamo
narezane Sparglje. Ko se preprazi, zalijemo z vrelo vodo ali jusno
osnovo. Kuhamo pribl. 20 min. Med kuhanjem dodamo belo vino
in sladko smetano. Juho fino premiksamo s pali¢cnim mesalnikom,
nato pa jo precedimo skozi sito. Na veliki kocki masla preprazimo
na kockice narezan toast kruh, dokler ne porumeni na zlato.
Gorgonzolo nadrobimo na peki papir in damo v pecico na 200 °C
pribl. 10 min. Tako dobimo gorgonzoline hrustke, katere
nadrobimo v kroznik, kjer bomo servirali juho. Kruhove maslene
hrustljavéke dodamo po Zelji. Po potrebi dodamo sladko smetano.
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5 melancanov
2 papriki

3 mlade cebule
1 Cesen

olivno olje

sol, poper

Melancane preluknjamo z vilico, prelijemo z oljem, solimo,
popramo in pe¢emo na 200 °C pribl. 40 min. Papriko prelijemo z
oljem, solimo, popramo in vstavimo v pecico na 200 °C za pribl. 30
min. Ko je oboje peceno, ju pokrijemo s folijo in pustimo odstati
priblizno pol ure, da se ohladi in laZje lupi. Melancane olupimo,
sredico iz melancanov postavimo na cedilo. Olupimo tudi papriko.
Vse sestavine na drobno nareZzemo in zmeSamo. Zacinimo 3e s
soljo, poprom, olivnim oljem in na fino sesekljanim c¢esnom.
Ohladimo.

Melancancva solata
§ peteno papmlﬁp



Solata: Pis¢ancja prsa solimo, popramo in popecemo na ponvi. Nato jih

600 g ledenke pecemo v olju v segreti pecici priblizno 50 min. na 130 °C. Ko so
100 g kruhovih kock prsa pecena, jih pustimo stati v olju 1 uro, da se vse skupaj ohladi.
100 g parmezana Medtem si pripravimo mesanico % sonc¢ni¢nega in % olivnega olja,
120 g pancete ki ga zacinimo z zelis¢i (timijan, roZzmarin, lovorov list, Cesen, sol,
500 g piscancjih prsi poper). Kruhove kocke polozimo na pladenj, solimo, popramo in
pokapljamo z olivnim oljem. Damo jih v segreto pecico na 140 °C
Preliv: za priblizno 10-15 min. Med pecenjem jih je treba obracati, da se
100 g majoneze zapecejo na vseh straneh. Zeleno solato narezemo na manjse kose
1 7licka worchester in dobro umijemo. Na koncu dodamo 3e nariban parmezan.
1 Zlicka gorcice Vse sestavine za preliv zmiksamo v gladko kremo.
1 esen Med miksanjem pocasi vlivamo olivno olje, da se dobro poveze z

10 g incunov ostalimi.sestavinami. V preliv dodamo Se malo vode, da ni toliko
50 g mletega parmezana gost.
1 I|mona -




Riz:

3 Salotke

3 Cesni

1 dl belega vina
280 g arborio riza
olivno olje
zelenjavni fond
sol

7

Na olivnem olju preprazimo Salotko, da se zmehca. Dodamo
sesekljan ¢esen in ga preprazimo. Dodamo Se riZ, ga preprazimo in
zalijemo z belim vinom. Ko vino izhlapi, pocasi zalivamo z
zelenjavnim fondom in riz skuhamo do polovice. Odstavimo.
Spina¢no kremo pripravimo tako, da na olivnem olju preprazimo
drugo Salotko, tako da se zmehca. Dodamo sesekljan prepraZen
Cesen. Dodamo Se Spinaco, sol in poper. Pretresemo v blender in
zmiksamo v gladko kremo. Nato nareZzemo lignje na tanke kolobarje,
jih preprazimo na olju in dodamo sesekljani ¢esen. Dodamo Se belo
vino, do polovice skuhan riz, Spinacno kremo, malo zelenjavne
osnhove, sol in poper.
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RiZota:
soncnicno olje
400 g lignjev

1 ¢esen

80 g parmezana
100 g masla
olivno olje

sol, poper

100 g listov sveze
Sinace

4 jajca - poSiramo
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Pocasi kuhamo. Zacinimo z Zlicko parmezana, masla in olivnega olja.
Dodamo Se liste mlade sveZe S$pinaCe. PremeSsamo. Na koncu
posiramo jajce. Posodo napolnimo z vodo, dodamo tri Zlice kisa in
pustimo, da voda skoraj zavre. Medtem jajce previdno razbijemo v
plitko skledico in pri tem pazimo, da se rumenjak ne razlije. Vodo, ki
je tik pred vretjem, z Zlico rahlo premesamo in s kroZnimi gibi
ustvarimo vrtinec. Jajce spustimo toc¢no v sredino in pri zniZani
temperaturi kuhamo pribl. 3 min. Jajce z zajemalko previdno
vzamemo iz vode, ga osusimo in poloZimo na riZoto.
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Njoki:

400 g ajdove moke
6 dl vroce vode
100 g ostre moke

1 jajce

150 g kisle smetane
300 g krompirja

sol

50 g bazilike

Najprej skuhamo krompir, nato ga olupimo. Medtem ko se krompir
kuha, pripravimo novo vodo, jo zavremo in solimo. Poparimo ajdovo
moko, dobro premesamo in pustimo stati, da se ohladi. Kuhan krompir
pretlaéimo in mu dodamo poparjeno ajdovo moko. Zgnetemo v
gladko testo in pustimo stati pribl. 30 min. Izdelujemo njoke Zelene
velikosti. Nato na olju preprazimo brokoli in bucke, dodamo sesekljan
cesen in zalijemo z belim vinom. Dodamo njoke in jih na kratko
prekuhamo. Na koncu dodamo Se parmezan, maslo, olivno olje in liste
sveze mlade Spinace.

Orehov pesto: DCW (,(oﬁ//t M()&, 2 &7\'0&9

170 g prazenih orehov g)b\,@w AN ©

150 g olivnega olja

VAWM pe& W

70 g limoninega olj¢. olja

50 g parmezana
5 g soli, poper
15 g limoninega soka




100 g sezamovega olja  Nasekljamo cebulo, c¢esen in ingver. Na sezamovem olju

2 Cebuli preprazimo cebulo, da se zmehca, dodamo cesen in ingver ter
1 Cesen prazimo naprej. Dodamo na drobne koscke narezane pis¢ancje prsi
100 g ingverja in na drobno narezan paradiznik. Dodamo zacimbe: kurkumo,
500 g piscancjih prsi kumino, sol in poper. Na kratko preprazimo in zalijemo s kokosovim
2 paradiznika mlekom ter pustimo, da zavre. Medtem narezemo por na manjse
1 zlicka kurkume koscke. Mango olupimo in narezemo na vecje kocke. Oboje
1 zlicka kumine dodamo v ragu. Po potrebi ragu zalijemo z zelenjavnim fondom.
5 dl kokosovega mleka  Dodamo Se malo limoninega soka in narezano svezo meto.

1 por

2 manga

1 limona
Sopek sve
zelenjavni

sol, poper ?&WL f\«(&g% M



500 g kuskusa

600 g zelenjavnega fonda
100 g mandljev

100 g belih rozin
soncni¢no olje

maslo

sol

Kuskus damo v vecjo posodo, prelijemo z vrocim zelenjavnim
fondom in pokrijemo s prozorno folijo ali pokrovom. Pustimo stati
pribl. 5 min. Z metlico dobro premesamo, da se ves kuskus zdrobi
in ga solimo. Mandlje preprazimo na sonc¢ni¢nem olju in jih pri
tem ves ¢as meSamo (pazimo, da jih ne zazgemo). Ko so mandlji
prazeni, jih na ponvi solimo in stresemo na papirnato brisacko. Ko
se ohladijo, jih na drobno sesekljamo. Rozine preprazimo na
maslu. Ko so prepraZzene, jih stresemo na papirnato brisacko.
Narezemo jih na manjse koscke. V vecji posodi vse sestavine
umesamo in postrezemo na kroznik.




400 g gladke moke
200 g masla

2 Zlici mrzle vode

1 rumenjak

Scepec soli, sladkorja
500 g fizola za pecenje
model za pito (26 cm)

Maslo naraZzemo na drobne kocke in ga pustimo na sobni
temperaturi, da se zmehca. Zgnetemo ga v gladko testo in ga
damo pokritega v hladilnik za pribl. 30 min. Testo razvaljamo
na pribl. 3 mm debeline in poloZimo v pripravljen model za
pito. Prebodemo ga z vilico, da se pri pe¢enju ne napihuje.
Ponovno ga damo za pribl. 10 min. v hladilnik. Po 10 min. ga
prekrijemo s papirjem za peko in obteZzimo s suhim fizolom.
Pecemo pribl. 20 min. na 170 °C. Nato odstranimo fiZol in
peki papir. Testo dopecemo Se pribl. 5 min. na 170 °C.
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Polnilo:

1 majhen malancan

2 bucki

10 c¢esnjevih paradiznikov
3 jajca

1 dl smetane

150 g mozzarelle

sol, poper

Sopek sveze bazilike

Holandska omaka:

3 rumenjaki

2 Zlici vode

200 g preciscenega masla
1limona
sol, poper

Naredimo Se polnilo za pito. Najprej narezemo melancane in
bucke na manjse kocke. Na vroCem olju jih preprazimo,
solimo in popramo. Ces$njeve paradizinike razrezemo na pol
in narezemo mozzarello na debelejse rezine (pribl. 1 cm).
Vse skupaj umesamo in damo na testo za pito. Nato v posodi
umesamo jajca s smetano, soljo, poprom in svezo baziliko.
Prelijemo Cez pito. Dodamo Se mozzarello in pe¢emo na 170
°C pribl. 30 min. Naredimo Se omako. Nad soparo stepemo
rumenjake. Med stepanjem pocasi v zmes vlivamo stopljeno
precis¢eno maslo. Zacinimo s soljo, poprom in limoninim
sokom. Precedimo Cez fino cedilo.



500 g jeSprena JeSprenj ¢ez no¢ namocimo in ga skuhamo do polovice. Vso

1 korenje zelenjavo zrezemo na majhne kocke. Zelis¢a na grobo nasekljamo.

1/2 bucke Maslo narezemo na kocke. Parmezan naribamo. Najprej na olju

1/2 kolerabe dobro preprazimo na kocke narezano panceto, nato dodamo Se

1 Sopek petersilja korenje, bucko, zeleno, kolerabo in susen paradiznik ter solimo in

1 Sopek mete popramo. Dodamo jesprenj in zalijemo s telecjim fondom toliko,

2 Cesna da se lepo pokrije in dusimo do mehkega. Odstavimo in vmesamo

30 g pancete na kockice narezano Salotko, nasekljan cesen, meto in petersilj ter

3 dl telecje obare maslo in parmezan. Dobro premeSamo in serviramo.

30 g parmezana
20 g masla

sol, poper, olje ‘F?ﬂ' . ey '
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Losos:

800 g lososa
11vode

100 g soli

50 g sladkorja
olivno olje

Losos: Lososa narezemo na 4 kose, zarezemo po kuZi in dobro
obrisemo. Vodo, sol in sladkor zmesamo. V vodo potopimo fileje za
30 min. Odcedimo in na suho obriSemo ter postavimo v hladilnik za
30 min. Lososa popecemo do medium stopnje in postrezemo s
prilogami.

Pire 1: Korenje olupimo in narezemo na kocke, stopimo maslo in na
blagem ognju preprazimo korenje. Solimo, dodamo piment in
zalijemo z vodo. Ko je korenje kuhano, odstavimo in vmesamo
janeZevo zvezdo. Pustimo stati 3 min. in zvezdo odstranimo.
Zblendamo in pretlac¢imo skozi fino cedilo.
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Pire 2:

1 zelena

4 Cesni

70 g masla

Koromac:
1 koromac

1 Zlicka sladkorja v prahu
1 dl limoninega soka
5 dl olja grozdnih pesk

sol

Pire 2: Zeleno ocistimo in zrezemo na kocke, ¢esen olupimo. Maslo
raztopimo in na njem prepraZzimo zeleno in Cesen, zalijemo in
kuhamo do mehkega. Zblendamo in pretla¢imo zkozi fino cedilo.

Pire 3: Bucko zrezemo na kocke. Maslo raztopimo in na njem
preprazimo bucke, zalijemo in kuhamo do mehkega. Zblendamo in
s xantano pretlac¢imo skozi fino cedilo.

Koromac: Koromac operemo in porezemo vejice. Na mandolinci
(ribeznu) ga naribamo na tanke rezine. Sladkor in limonin sok
zmesamo ter prelijemo ¢ez nariban koromac. Postavimo v hladilnik
za 25 min. Odcedimo in cvremo v olju grozdnih pesk.

_Lgsos - 2. del




700 g mletega mesa
500 g moke (tip 500)

2 korencka

3 velike ¢ebule
paradiZnikov koncentrat
glava Cesna

400 g ribanega sira

1 mozzarella

muskatni orescek

2 jajci

olivno olje

sol, poper

5 dl mleka

3 dl sladke smetane
rdece vino
cesnjev paradiznik
svezZa bazilika

ZameSamo rezancevo testo in ga pustimo 30 min. Pripravimo
pribl. 0,5 kg beSamela, kateri se mora ohladiti. Preprazimo cebulo
in korencek, dodamo mleto meso in prazimo, dokler se ne pokuha
vsa odvecna voda. Dodamo cesen, paradiznikov koncentrat,
naknadno prazimo $e pribl. 5 min. 2/3 mesa odstavimo v drugo
posodo, preostalo 1/3 pa dokoné¢amo v ragu. Dodamo malo Zlicko
moke in prazimo dokler moka ne porumeni rjavo. Zalijemo z 1 dI
rdecega vina in 0,5 dl jusne osnove. Ragu kuhamo, dokler se ne
reducira na Zeleno gostoto. 2/3 odstavljenega mesa premeSamo z
ribanim sirom, parmezanom, mozzarello, dvema velikima Zlicama
besamela in nasekljano baziliko. Rezancevo testo narezemo na
15x8 cm velike krpice, na katere naloZimo mesno maso in
narolamo v obliko kanelona. V peka¢ namaZemo tanek sloj
besamela, kjer naloZimo pripravljene kanelone. Dodamo Se malo
pamo malo raguja ali paradiznikove



400 g piscancjih jetrc
200 g kraske pancete
raznji¢ nabodala
instant polenta

200 g kozjega sira
sveza bazilika

svezZ timijan

pinjoli

olivno olje

2 rdeci ¢ebuli

1 dl rdecega vina
100 g sladkorja

sol, poper

Jetrca obreZzemo in narezemo na enake koscke, katere posamicno
narolamo na panceto in nabodemo po tri koscke na nabodalo.
Med tem pripravimo ¢ebulno marmelado, tako da ¢ebulo dobro
preprazimo s sladkorjem in malo rdecCega vina, dokler se ne
reducira na Zeleno gostoto.

Skuhamo polento ter pripravimo pesto. Na en sloj polente
poloZimo pesto in kozji sir ter ga pokrijemo z dodatnim slojem
polente. Narezemo na kocke ter dodatno zagratiniramo. Nabodala
popecemo na vsaki strani pribl. 2 minuti. Polnjeno gratinirnano
polento s pestom postavimo na kroZznik. Ob polenti postavimo
nabodala in po obc¢utku dodamo Se polento.




moka (tip 500)

3 jajca

11 mleka

5 dl Radenske
250 g masla
mozzarella

sir za ribanje
parmezan

3 glave rdecega radica -
Trevizanski radic¢
cebula

muskatni orescek
sol, poper

Naredimo klasi¢ne palacinke. Nadev pripravimo tako, da
preprazimo cebulo in rde¢ radi¢, narezan na julienne. Dodamo
sol, poper in malo musktanega orescka. Radi¢u, ko se delno
ohladi, dodamo nariban sir, natrgano mozzarello, parmezan, eno
jajce in Zlicko beSamela. Palacinke namazemo s pripravljenim
radi¢em in jih nato prepognemo v trikotnik.

Tako pripravljene palacinke nalozimo na pekac, katerega smo
rahlo premazali z beSamelom. Potresemo se sire, ki so nam ostali,
malo beSamela pa Se zred¢imo s sladko smetano in prelijemo.
Tako pripravljene palacinke gratiniramo pribl. 20 min. na 180
stopinj.



Panna cotta:  Sladko smetano, sladkor in borovnice damo v kozico in
500 g sladke smetane  zavremo. Ko zavre, kozico odstavimo in vsebino zmiksamo
115 g sladkorja  ter precedimo &ez fino cedilo. Zelatino namo¢imo v hladno
250 g borovnic  vodo za 3-5 min., jo oZamemo in vmeSamo v precejeno
1,5 g Zelatine  maso. Vse skupaj dobro premesamo, da se Zalatina stopi in
vlijemo v pripravljene posode. Damo v hladilnik za priblizno
Kokosove meringue: 2 uri. Naredimo Se pire, tako da olupimo mango, ga
6 beljakov  obreZzemo in zacinimo s sladkorjem in limetinim sokom.
350 g sladkorja v prahu  Mango zmiksamo, da dobimo gladko kremo. Dodamo
250 g kokosove moke  sesekljano limetino lupino. Kokosove meringue naredimo
tako, da beljake stepemo v sneg in med stepanjem
dodajamo sladkor v prahu. Na koncu na rahlo vmesamo
kokosovo moko. Maso damo v slaséicarsko vrecko in
brizgamo na pripravljen pekac s peki papirjem. Pecemo jih
na 120 °C pribl. 1 uro.
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Vanilijeva krema:
350 g mleka

2 stroka vanilije

80 g sladkorja

4 rumenjaki

30 g koruznega Skroba
35 g masla

120 g sladke smetane

LeSnikov krokant:
100 g masla

100 g moke

100 g sladkorja

100 g prazenih lesSnikov

*

V kozico damo 2/3 mleka, vanilijev strok in sladkor ter
zavremo. V 1/3 hladnega mleka damo rumenjake in koruzni
Skrob. To zmeSamo v gladko kremo. Ko mleko v kozici zavre,
ga prelijemo c¢ez kremo, premesamo in vlijemo nazaj v
kozico. Kuhamo toliko Casa, da se krema zgosti. Odstavimo jo
in ji umeSamo maslo. Pustimo, da se ohladi. Stepemo
smetano in jo vmeSamo v kremo. Kremo precedimo cez
cedilo in z njo napolnimo slasciarske vrecke. Naredimo
lesnikove krokante. LeSnike spec¢emo v pecici na 180 °C pribl.
8 min. Pustimo, da se ohladijo in jih zdrobimo. Umesamo jih
v testo. PeCemo v pecici na 170 °C pribl. 10 min. Pustimo, da
se testo ohladi in ga nadrobimo.
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Kavna pena:

500 g sladke smetane
50 g kave v zrnu

60 g sladkorja

Jagode:

600 g jagod

1 Zlicka sladkorja
1,5 g zalatine
limonin sok
lupina ene limone

Naredimo kavno peno. Kavo v zrnu preprazimo na ponvi.
Dodamo sladkor in smetano ter zavremo. Ko zavre,
odstavimo in pokrijemo s prozorno folijo. Pustimo stati pribl.
15 min. Precedimo &ez fino cedilo. Zelatino namodimo v
hladno vodo za 3-5 min, jo oZamemo in vmesSamo Vv
precejeno maso. Dobro premesamo, da se Zalatina stopi.
Vlijemo jo v sifon bombo za pripravo smetane ,,ISI“. Damo jo
v hladilnik za pribl. 1 uro. Nato jo dobro pretresemo in jo
dodamo kremi. Dobro umijemo jagode in jih narezemo na
polovicke. % jagod damo v posodo s sladkorjem in zmiksamo
v pire. Za¢inimo z limonim sokom in sesekljano lupino.

Svefe jagode g v ilijevo padino, (nikovism
o ankown i Pavo peno - 2. del




225 g cokolade (70 %) Cokolado, maslo in kakav skupaj stopimo ter pokrijemo s folijo.

60 g masla Rumenjake skupaj s sladkorjem stepemo. Nato umeSamo sneg in
1/2 zlicke kakava v prahu na koncu $e stopljeno ¢okolado. Premesamo. Modelcke napolnimo
4 jajca in pecemo 8 min. na 200 °C (ventilator). Postrezemo s sladoledom
60 g sladkorja ali stepeno smetano.

Coboladini foudant
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