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Vsako leto se neizmero veselimo morja. Dolge
noci, dobra druzba, vonj po sonc¢ni kremi in gola
koza ...

Koga slepimo? Noci so prevroce, drug parcek ali
sitna teta te ne pustita pri miru z dnevnim
urnikom aktivnosti, soncni kremi navkljub pa
nekako vsako leto izgledamo kot mrezna pecenka.
Zakaj torej na obalo? Zaradi hrane. Skampi, lignji,
hobotnice in ostale sluzaste morske Zzivali, ki jih
kuharski mojstri uspejo spraviti na jedilnike
najboljsih restavracij.

Letos je to uspelo Almirju Begi¢u, nadarjenemu
mlademu kuharju, na nasi kuharski delavnici. V
knjizici najdete recepte, ki vas bodo spomnili na
morje, sol in poper.

Pa dober tek!
Velika zahvala gre Almirju, Srednji Soli za
gostinstvo in turizem Radenci ter vsem, ki ste

pripomogli k izvedbi delavnice.

Do naslednjic,
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Testo:

6 rumenjakov
300 g ostre moke
1 Zlica olja

1 Zlica vode

Nadev:

100 g kremnega sira
100 g Skampov

sol, poper, timijan
limonina lupina

Juha:

100 g Cebule
20 g Cesna
500 g belusev
300 ml goveje juhe
proespuma, sol,
poper, olivno olj

Naredimo testo in ga pustimo pocivati v hladilniku. Olupljene Skampe
narezemo in jim dodamo kremni sir. Vse skupaj zalinimo ter
pripravljen nadev damo v dresirno vrecko. Testo razvaljamo s pomocjo
strojcka. Izrezemo obliko, jo nadevamo in naredimo raviole, ki jih nato
skuhamo v slanem kropu. Iz Skampovih olupkov naredimo Skampovo
osnovo, ki jo reduciramo.

PrepraZeni ¢ebuli dodamo nasekljan ¢esen. Ko zadisi, mu dodamo
narezane beluse. Vse skupaj zalijemo in kuhamo do mehkega. Juho s
pomocjo palicnega mesalnika prepasiramo ter precedimo skozi gosto
cedilo. Juho postavimo v sifon in ji dodamo proespumo. Nato sifon
postavimo v vodo (65 °C).
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Vodo zavremo ter zacinimo. V zacinjeno vodo zakuhamo polento
ter vlijemo v model in ohladimo. Ohlajeno polento narezemo na
poljubne kose, ki jih v vroci ponvici ope¢emo na vseh straneh.

Iz moke in masla naredimo testo, ki ga specemo do suhega v
pecici. Nato testo zmiksamo, dodamo rdeco sladko papriko in
zacinimo.

S pomocjo mesalnika nasekljamo olive in sir. Dodamo za¢imbe in
namaz je koncan.

Rdeca zemlja:

100 g moke

100 g masla

sol, poper

rdeca sladka paprika
Olj¢ni namaz:

200 g izkoscicenih oliv
50 g mascarpone sira
sol, poper

Radiceva solata:
100 g rdeci radic¢
50 g pancete
sol, poper
olivno olje, kis




Parmezanova riZota:
200 g arborio riza

0,5 | zelenjavne osnove
50 g ¢ebule

100 g masla

100 g parmezana

olje, sol, poper

Zelenjavo poljubno na tanko narezemo in mariniramo z olivnim
oljem, limoninim sokom ter soljo in poprom.

Cebulo preprazimo, dodamo ri7 ter ga prazimo, da postekleni. Vse
skupaj zalijemo z belim vinom in pustimo, da izpari. Nato
postopoma dodajamo zelenjavno osnovo in nenehno mesamo. Ko
je riz kuhan, mu dodamo maslo in parmezan. Pred serviranjem
pustimo naso rizoto pocivati nekaj minut.




Svinjski file:
800 g svinjske fileja
sol, poper, olje

Peceno korenje:
4 korenja

50 g masla

sol, poper
olivno olje
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Svinjski file ocistimo, solimo, popramo ter zavijemo v folijo. Na nizki
temperaturi kuhamo v parnokonvekciski pecici 2 uri. Nato odvijemo
in Se toplega z vseh strani opecemo.

Iz skuhanega krompirja naredimo pire, ki mu dodamo maslo, mleko
in tartufato ter ga zacCinimo. Oprano korenje solimo, popramo in
pokapljamo z olivnim oljem ter zavijemo v alu folijo. Pe¢emo 60 min.
na 200 °C. Nato mehko korenje nareZzemo ter na stopljenem maslu
glaziramo in serviramo.



800 g brancina Filejem brancina odstranimo koZo in jih posusimo. Nadevamo jih z

100 g $pinace oprano 3$pinaco ter zavijemo v folijo. PoloZimo jih v slani slani krop za 5
100 g petersilja min. Nato jih povaljamo v zelis¢nih drobtinah. Zelis¢ne drobtine
200 g drobtin naredimo tako, da petersilj, Spinaco in roZmarin postavimo v multipraktik
ro¥marin ter ob mesanju dodajamo drobtine. Krompir olupimo in skuhamo do
sol, poper mehkega. Naredimo pire, ki mu dodajamo maslo in smetano. Na koncu

pireju primesamo Se gorcico, ga solimo in popramo. Za pripravo omake
narezemo Cebulo. Kis in vodo zavremo ter zadinimo. Cez prelijemo

200 g krompirja 5 ! ’ )
¢ebulo in pustimo, da se ohladi.

50 g gorcice
50 g masla
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100 g rdece Cebule
0,5 dcl vinskegaiis
0,5 dcl vode £




1 — 1,2 kg hobotnice Hobotnico postavimo v mrzlo vodo, dodamo lovor in timijan ter

0,2 kg krompirja zavremo. Hobotnica naj se kuha 45 min. Pokrito jo pustimo
0,2 kg petersilja pocivati Se 30 min. Nato jo ocistimo in narezemo na porcije.

1 dcl olivnega olja Krompir skuhamo in ohlajenega narezemo na kocke ter ga
0,1 kg ceSnjevega mariniramo z zeli$¢i, olivnim oljem, kisom, soljo in poprom.
paradiznika Zacinjen krompir postavimo v hladilnik za 30 min. Petersilj ter
sveza bazilika olivno olje zmeSamo in skozi fino cedilo precedimo, da dobimo
rozmarin zeleno olje.

cesen Ceénjev paradiznik zarezemo ter blansiramo na hitro, da ga lahko
timijan olupimo. Olupljen paradiznik mariniramo s sveZo baziliko in
lovor olivnim oljem ter postavimo na hladno.

mesana listnata solata

krompirjeve kokice ‘H_O@M (VYo% SOMO

sol, poper, kis




0,5 | smetane

6 listiCev Zelatine
100 g sladkorja

1 vanilijev strok
100 g svezZe bazilike

250 g svezih jagod
50 g sladkorja

beli poper

sveZa meta

Smetano sladkamo, dodamo strok vanilije ter zavremo.
Odstavimo s kuhalne plosce in dodamo baziliko. Pokrijemo s folijo,
da se infuzira. Smetano precedimo, dodamo Zelatino in jo
nalijemo v poljubne modele.

Sveze jagode narezemo, dodamo sladkor, beli poper in jih
zmeSamo v kremo.
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2 Zlici kakava

2 Zlici sladkorja

2 Zlici ostre moke

1 Zlica vanilijevega sladkorja
SCepec pecilnega praska
2 Zlici mleka

2 Zlici vinskega kisa

1 jajce

sveZe maline

sladkor v prahu

sveZa meta

pasijonkina omaka

sol

V posodo pripravimo kakav, sladkor, moko, vanili in pecilni
prasek. Nato dodamo mleko, kis ter eno jajce. Vse skupaj
zmesamo in postavimo v posodice. V maso vstavimo sveze
maline. Pripravljen suffle damo v mikrovalovko za 1 minuto.
Serviramo z omako iz pasijonke, sladkorja v prahu in s sveZo
meto.
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Studentsko-mladinski klub KLINKA Gornja Radgona

spletna stran: www.klinka.si
e-mail: informacije@klinka.si
naslov: Trg svobode 16b
9250 Gornja Radgona
Slovenija

Fotografije: Denis Tratnjek

Chef Almiy Begil

Kuharski mojster Almir Begi¢ v sodelovanju z:

Gregor Lisjak
Ekstra devisko oljéno olje Lisjak : ’ G
Extra virgin olive oil Lisjak

DukeGroup

FOOD PACKAGING AND
CHEF EQUIPMENT
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