SMK KLINKA izdaja kuharski priro¢nik

udajve shupad

5 JakoMMNankotem

Slika ni simboli¢na



Bi ti? Z menoj? Z njim/njo? Kuhal? Ves da.

In tako smo na super soboto kuhali, kuhali skupaj
na Ze Sesti nepozabni kuharski delavnici Kuhajva
skupaj.

Pripravili smo kar 14 vrhunskih jedi, vse od
hobotnice po istrsko do Nutelline torte in to po
vrhunskih receptih zmagovalca MasterChefa
2018 Jaka Mankoca. In zdaj vam v knjizici, ki je
pred vami, razkrivamo vse skrivnostne recepte iz
nepozabnega kuharskega dogodka.

Ob izdaji Klinkine kuharske knjiZice se
zahvaljujemo kuharskemu mojstru Jaku Mankocu
in Srednji Soli za gostinstvo in turizem Radenci ter
vsem, ki ste kuhali z nami.

Zdaj pa hitro lonec in kuhalnico v roke ter gremo,
akcija. Zagotavljamo, da vas bo primorski priokus

jedi ocaral.

Pa dober tek!




Jajci in moko dobro pregnetemo v testo za raviole, ga zavijemo v
folijo in damo podivati v hladilnik. Sire (skuta, dimljen sir,
mozzarella, parmezan) zmesamo v blenderju skupaj z drobnjakom
in soljo ter napolnimo dresirno vrecko.

Po 30-ih minutah testo vzamemo iz hladilnika, ga ¢im tanjse
zvaljamo in naredimo krogce. V vsak krogec nadenemo sirov
nadev. Okoli nadeva testo navlazimo in raviol zvijemo na pol tako,
da v njem ni zraka.

Pistacije na suho preprazimo v ponvici, dodamo Zlico masla in
posolimo. Postavimo jih na suh robéek, da vpije mascobo.

V kropu skuhamo raviole in jih serviramo z ostalo prilogo.




Hobotnica v vinu:
11 Malvazije

1 hobotnica
strok ¢esna
vejica petersilja

RoZmarinov krompir:
krompir

rozmarin

maslo

Susen paradiznik:
paradiznik
petersilj

Posteljica iz rukole:
rukola
limona
bucno olje

Omaka:

med

vino (v katerem smo
kuhali hobotnico)
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Hobotnico splaknemo pod vodo in jo z glavo obrnjeno navzdol
potunkamo v vrelo vino ter kuhamo priblizno 30 minut oz. do Zelene
mehkobe. Skuhano hobotnico nato damo na pladenj, jo namazemo z
olivnim oljem in pe¢emo na grilu na najvisji temperaturi priblizno od 7
do 10 minut, da postane hrustljava.

Krompir olupimo in ga narezemo na kockice ter ga prazimo na maslu
skupaj z vejico rozmarina do hrustljavosti.

ParadiZznik nareZemo na Cetrtine in mu odstranimo semena.
Narezemo ga na ¢im manjse kocke, da se hitreje posusi. Paradiznikove
kockice posujemo s petersiljem in jih postavimo v pecico na 150
stopinj za priblizno 50 minut.

Vina, v katerem se je kuhala hobotnica, ne zavrzemo, ampak ga
reduciramo, da dobimo o , ki jo uravnavamo z medom.




Golaz

% kg govedine
(Strakul ali muskolo)
% kg ¢ebule
paradiznikova mezga
moka (za zgostitev)
2 zlici olja

zaCimbe po okusu

Krompirjevi njoki
% kg krompirja

15 dag ostre moke
1 Zlica margarine
1 jajce

sol

Za pripravo golaza najprej na mascobi preprazimo sesekljano ¢ebulo, ji
dodamo na kocke narezano meso. Vse skupaj dusimo, da se meso
zmehca. Po potrebi dolivamo vodo ali jusno osnovo. Ko je meso mehko
in voda povreta, dodamo pol Zlice moke in paradiZznikovo mezgo. Vse
skupaj zalijemo z vodo ali juho. Dodamo zacimbe in vse skupaj vremo
Se 15 minut.

Za pripravo krompirjevih njokov krompir skuhamo, olupimo in Se
toplega pretla¢éimo. Dodamo sol, moko, margarino in jajce. Na hitro
zgnetemo testo in oblikujemo njoke. Kuhamo v slanem kropu 10
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RiZota:

0,5 stroka cesna
250 g basmati riza
200 g suhih gob
(jurcki)

100 g pora

20 ml smetane
50 g masla

1 velika ¢ebula
vejica petersilja
goveja juha

Sampinjone o¢istimo samo z nozkom in odrezemo bate tako, da
pridobimo ¢im veC prostora v klobuku same gobe. Bate in sir
nasekljamo, zacinimo in napolnimo zgornji del gobe Cisto do vrha.
Pecemo v pecici priblizno 20 minut na 180 stopinj.

Parmezan naribamo na peki papir in ga v pecici na 180 stopinj samo
rahlo stopimo, ne da bi porjavel. Cipko ohladimo in odlepimo iz peki
papirja.

Cebulo in ¢esen nasekljamo ter ga poprazimo z rizem. Ko &ebula
postekleni, dodamo nasesekljan por. To zalivamo z vodo, v kateri so
bile predhodno namocene suhe gobe. Gobe oZamemo, vodo pa
uporabimo za kuhanje. Gobe nasekljamo in zmeSamo v riZoto.
Rizota se kuha priblizno 2-3 minute manj kot je napisano na
embalazi. Zalivamo s kokosjo juho, ko nam zmanjka vode, v kateri so
se namakale gobe. Ko je riz al dgnte, dodamo smetano in veliko Zlico
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Nadev:

200 g Sunke

300 g sira

250 ml paradiznikove
mezge

10 oliv

pest kaper

Testo:

% | moke
1 vrecka suhega kvasa
3 dcl mlac¢ne vode
Scepec soli

Moko zmeSamo s suhim kvasom, posolimo in vse skupaj
zameSamo s 3 dcl mlacne vode. Testo razvlecemo v pomascen
pekac in pustimo, da vzhaja priblizno 1 uro. Na vzhajano testo
damo paradiznik, sir, Sunko ... Pe¢emo na 220 stopinjah priblizno
25 minut.

-Foeaecfta




Svinjska ribica s slanino:
400 g svinjske ribice
300 g slanine

300 g krompirja

gordcica

sol in poper

timijan

rozmarin

Na svinjski ribici najprej ocistimo odvecno vezivno tkivo in jo
zacinimo s timijanom, posolimo ter popopramo. V ponev nalijemo
Zlico olja in ribico dobro popecemo z vseh strani do zlato-rumene
barve. Odstavimo jo iz ognja, premazemo z gorcico in pustimo
pocivati 10 min. Medtem ko meso pociva, narezemo krompir na
majhne koscke, priblizno 1 cm, ga zacinimo s soljo in poprom ter
razporedimo po pekacu. Na prozorno folijo razporedimo slanino,
postavimo ribico nanjo in jo zavijemo, da jo folija tesno oprijema.
Ribico ovito s slanino postavimo v ogreto pecico na 180 stopinj za
priblizno 25-35 minut. Meso mora po peki pocivati vsaj 10 minut.




1 kg puranjih prsi Krompir narezemo na srednje velike kose, ga pooljimo, za¢inimo

500 g krompirja in postavimo v pekac. Meso zacinimo in ga v ponvici samo
300 g ceSnjevega zape¢emo z vseh strani. Postavimo ga v peka¢ na krompir in
paradiznika pecemo vse skupaj (priblizno eno uro en kilogram mesa) na 180
2 veliki ¢ebuli stopinj. Med peko posolite, popoprate in posladkate paradiznicke
1 strok ¢esna ter jih v ponvici na maslu in na zmernem ognju glazirajte, dokler se
sol ne zac¢nejo svetiti oziroma so rahlo zapeceni.

poper

sladkor

Thwanga. patanka s Racupirjeu i
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Pi¢an¢ja rolica: Pis¢ancja prsa najprej zarezemo na nacin metuljcka tako, da

300 g piscancjih dobimo ¢im vedji zrezek, katerega potoléemo in zadinimo z obeh
prsi strani. Zrezek postavimo na prozorno folijo in nanj namazemo
50 g feta sira rahlo pregneten feta sir. Vse skupaj zavijemo v rulado in tesno
sol zavijemo s prozorno folijo. Meso damo skupaj s folijo kuhat v krop
poper vode za priblizno 10 minut. Ko je meso kuhano, ga pustimo, da se

ohladi. V tem ¢asu damo kuhat grah in ga kuhamo, dokler ne
Grahov pire: postane mehak. Ko grah postane mehak, mu dodamo smetano,
300 g zmrznjenega maslo in timijan ter s pali¢cnim mesalnikom vse dobro zmiksamo.
graha Korenje nareZzemo na majhne kose, ga zacinimo in posladkamo ter
100 g masla glaziramo na maslu, in sicer na po¢asnem ognju, da ne bo korenje
70 ml smetane Cisto surovo. Meso odstranimo iz prozorne folije in ga popecemo
$¢epec timijana v ponvici do zlatorumene barve.

Glazirano korenje:
2 vecja korenja
sol

poper

sladkor
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Brancin: Koromac naoljimo in zacinimo ter ga pe¢emo v pecici 20 minut na

1 vedji file brancina 180 stopinj, da porumeni. Pustimo ga, da se ohladi. Kolerabo
200 g koromaca zrezemo na kockice, jih zacinimo in posladkamo ter glaziramo v
ponvici na maslu, dokler ne dobijo sijaja in so rahlo pozlacene.

Cvetacni pire: Cvetaco kuhamo v zacinjenem mleku, dokler ni ¢isto mehka,
400 g cvetace odlijemo mleko, dodamo maslo in smetano ter vse skupaj
500 ml mleka zmiksamo v pire (tudi ohlajen koromac).

50 g masla File brancina zrezemo na dva enako velika kosa. En kos postavimo
70 ml smetane na peki papir s kozo navzdol, hrbtno stran pa namazemo s pirejem
sol in poper koromaca in ga kot sendvi¢ pokrijemo z drugim kosom brancina.

Skupaj s peki papirjem pecemo v pecici priblizno 15 minut.

Glazirana koleraba:
300 g kolerabe
sol in poper
sladkor




Pecenka:

1 kg svinjskega
vratu

2 velika korenja
gordica

0,5 | belega vina

Jusna zelenjava:
1 strok ¢esna

1 vecja ¢ebula

2 korenja

pol kolerabe
pol zelene

Tenstan krompir:

5 velikih ¢ebul
500 g krompirja
olivno olje
maslo

Najprej olupimo dva korenja ter ju narezemo na dolge trakce.
Pecenko s strani z ozkim nozem zabodemo in luknje napolnimo s
trakci korenja. Pec¢enko dobro zacinimo in jo pope¢emo v ponvici
do zlatorumene barve. Ko je lepo zapecena z vseh strani, jo
odstavimo z ognja. Vzamemo jo iz ponvice in premazemo z
gorcico. Olupimo krompir in ga damo kuhat. Cebulo narezemo in
jo v ponvici ¢im bolj poprazimo. Na peka¢ postavimo jusno
zelenjavo, na katero postavimo pecenko. V dno pekaca nalijemo
belo vino in pe¢emo 60—80 minut na 180 stopin;j.
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Pecenka:

1 kg svinjskega
vratu

2 velika korenja
gordcica

0,5 | belega vina

Jusna zelenjava:
1 strok ¢esna

1 vecja Cebula

2 korenja

pol kolerabe
pol zelene

Tenstan krompir:

5 velikih ¢ebul
500 g krompirja
olivno olje
maslo

Ko je krompir skuhan, odlijemo vodo, dodamo maslo in prazeno
¢ebulo ter vse zacinimo po potrebi. MeSamo na zmernem ognju in
pri tem poskusimo postrgati ves krompir iz dna posode. V
primeru, da vso vino izhlapi iz pekaca lahko dodamo 1-2 dcl vode.
Ko je pecenka pecena, jo postavimo na rezalno desko in jo
pustimo pocivati priblizno 20 minut. Pekag, ki je Se poln zelenjave
in sokov od peke, postavimo na stedilnik in s kuhalnico raztopimo
ter postrgamo vse ostanke pecenke. Vse skupaj precedimo v
ponev. Tekocino prevremo, da dobimo bolj gosto omako, jo
poskusimo in po potrebi zacinimo.
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Preliv:

400 g svezih ali
zmrznjenih jagod
100 g sladkorja

Metin crumble:
100 g moke

100 g masla

50 g sladkorja
100 g sveZze mete

Pana cotta:

300 ml smetane za
kuhanje

200 ml mleka

1 vanilijev strok
70 g sladkorja

6 listiCev Zelatine

Za pripravo preliva jagode ocistimo in zmeSamo v pire, ki ga
zavremo in sladkamo po okusu. Ko je sadni pire zavrel, ga vlijemo
v posodo in pustimo, da se ohladi.

Za pripravo Metinega crumbla moko, sladkor in maslo
pregnetemo, dokler ne dobimo Zagovini podobno zmes, v katero
vmesamo fino sesekljano meto. Postavimo jo na pekac in pe¢emo
na 150 stopinj priblizno 10-13 minut, in sicer do zlato-rumene
barve.

Za pripravo pana cotte smetano in mleko zmeSamo skupaj,
razpolovimo strok vanilje ter vse skupaj segrejemo na nizkem
ognju, da se vanilja infuzira v zmes smetane in mleka (zmes ne
sme zavreti). Zelatino namocimo v mrzlo vodo za priblizno 5 minut
in jo nato vmesamo v zmes smetane ter mleka. Pred sestavljanjem
sladice iz zmesi vzamemo strok vanilije.




5 jajc

300 g sladkorja
1 vanilijev sladkor
200 ml jogurta
150 ml olja

1 pecilni prasek
500 g malin ali
drugega sadja
50 g pSeni¢nega
zdroba (gres)
S¢epec soli

Rumenjake in beljake lo¢imo. Iz beljakov stepemo sneg.
Rumenjake, sladkor in vanilijev sladkor penasto vmesSamo,
dodamo olje in jogurt. V to maso s kuhalnico pocasi vmeSamo
moko s pecilnim praskom in Scepcem soli. Na koncu pocasi
vmesamo Se sneg iz beljakov.

Vso zmes vlijemo v pomokan pekac. Sadje povaljamo v zdrobu in
ga porazdelimo po masi. Pe¢emo v pecici na 180 stopinj 40-45
minut.




Testo:

3 jajca

12 Zlic sladkorja
12 Zlic olja

12 Zlic mleka
16 Zlic moke

1 pecilni prasek

Nadev:

500 g razkoscicenih
visenj (sveze ali
zmrznjene)

Scepec soli

Rumenjake in sladkor penasto vmeSamo, pocasi dodamo olje,
mleko in 1/2 moke ter $¢epec soli. V drugi posodi iz beljakov
stepemo sneg, dodamo % moke in pecilni prasek. Vse skupaj
zdruZimo s pocasnim mesanjem.

V pekac¢ vlijemo polovico zmesi in pe¢emo 10 minut na 180
stopinjah. Peka¢ vzamemo iz pelice in na zapeceno povrsino
natresemo razkoscicene visnje (visSnje dobro posladkamo). Vse
skupaj prelijemo s preostalo maso in damo v pecico za 10 minut
na 200 stopinj, nato pa temperaturo zmanjSamo na 180 stopinj za
30-40 minut.
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Testo:

4 jajca

80 g sladkorja
120 g moke

1 pecilni prasek

1 vanilijev sladkor
4-5 Zlic Nutelle

Za vlaZenje plasti biskvita:

1 pomaranca ali kak drugi
sok ali liker

Nadev:

% | sladke smetane
5 Zlic Nutelle

1 trdilec za smetano

i\

Rumenjake in polovico sladkorja penasto vmesamo. Beljake
z drugo polovico sladkorja stepemo v trd sneg. V rumenjake
pocasi vmeSamo Nutello, dodamo 1/3 snega in postopoma
dodajamo moko s pecilnim praskom. Na koncu dodamo
preostali sneg in rahlo premeSamo. Maso zlijemo v
pomascen in pomokan pekac. PeCemo % ure na 120 stopinj,
nato povecamo na 180 stopinj Se priblizno za pol ure. Ko je
biskvit pecen, ga ohladimo in razrezemo na tri plasti.

Za pripravo nadeva smetano s trdilcem stepemo in pocasi
dodajamo Nutello. Vsako plast torte navlazimo s
pomaranénim sokom (rum, voda, sladkor, amareto ...) in
namazemo s 1/3 kreme. Zadnjo tretjino uporabimo za
premaz torte po vrhu. Okrasimo po Zelji.
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