GORENJSKE RIBE

kulinari¢na delavnica z Luko Jezerskom

Akademija Jezersek




NAMAZ |Z DIMLJENE POSTRVI S FIZOLOM,
OREHOVI KREKERJI S PARMEZANOM
Kuhinjske naprave in aparati, ki jih potrebujemo:
TERMOMIX, PACOYET, KONVEKTOMAT, MW

EE T

KUMARICNI ZVITKI S TATARJEM POSTRVI, PAPRICNA SALSA
Kuhinjske naprave in aparati, ki jih potrebujemo:
SALAMOREZNICA
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BANDELJCI NADEVANI S POROM, KORENCKOM, SMETANOVIM
SIRCKOM IN POSTRVJO, HRENOVA POMAKA
Kuhinjske naprave in aparati, ki jih potrebujemo:
KONVEKTOMAT
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SPOMLADANSKI ZVITKI
TRIKOTNI ZEPKI Z ZELJEM, AJDOVO KASO IN DIMLJENO
POSTRVJO, JABOLCNA POMAKA
(JABOLCNA CEZANA S CILIJEM IN INGVERJEM)
Kuhinjske naprave in aparati, ki jih potrebujemo:
FRIMA

FoK K KKK

POGACA- HRUSTACA OBLOZENA Z MARINIRANO POSTRVJO Z
RDECO PESO, HRUSKO, OREHI, KREMO GORGONZOLE, KALCKI,
RUKOLO... IN MEDENIM PRELIVOM
Kuhinjske naprave in aparati, ki jih potrebujemo:
KONVEKTOMAT, SALAMOREZNICA
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KREMNA JUHA 1Z DIMLJENE POSTRVI IN GOMOLJNE ZELENE,
ZELENO JABOLKO, IKRE POSTRVI, ZELENINO KLOROFILNO OLJE
Kuhinjske naprave in aparati, ki jih potrebujemo:

PALICNI MESALNIK, TERMOMIX, PACOYET, KONVEKTOMAT

#JEZERSEKAKADEMIJA Gorenjske ribe



NADEVANE TESTENINE S POLENTO, DIMLJENO POSTRVJO
IN PEHTRANOM, ZAJBLJEVO TOPLJENO MASLO
Kuhinjske naprave in aparati, ki jih potrebujemo:
KITCHEN AID, FRIMA, TERMOMIX

3% K %k %k

FILE POSTRVI V PERGAMENTU, KOROMAC, POMARANCA,
KAPRE IN PECAN OREHI
Kuhinjske naprave in aparati, ki jih potrebujemo:
KONVEKTOMAT
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PECEN FILE POSTRVI NA AJDOVI KASI Z JESENSKO ZELENJAVO
Kuhinjske naprave in aparati, ki jih potrebujemo:
KONVEKTOMAT
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FILE POSTRVI V BELEM VINU Z ZELENJAVO, KUHAN V VAKUMU
S SVEZE RIBANIM HRENOM
Kuhinjske naprave in aparati, ki jih potrebujemo:
KONVEKTOMAT, SOUVIDE, VAKUM

3% %k %k k k&

OCVRTE POSTRVJE KROGLICE, PARADIZNIKOV GASPACO
Kuhinjske naprave in aparati, ki jih potrebujemo:
TERMOMIX, KONVEKTOMAT, FRIMA

3% %k %k k k&

PITA (QUICHE) Z NADEVOM IZ POSTRVI IN BROKOLIJA,
SMETANOV HREN
Kuhinjske naprave in aparati, ki jih potrebujemo:
KONVEKTOMAT, TERMOMIX
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NAMAZ 1Z DIMLJENE POSTRVI S FIZOLOM,

OREHOVI KREKERJI S PARMEZANOM

Sestavine za namaz;

200 g kuhanega belega, rjavega ali
katerega drugega fizola

200 g ocis¢enega fileja dimljene postrvi
brez koze

30 g pesta susenih paradiznikov ali na
drobno narezanih susenih paradiznikov
2 stroka v foliji peCenega ali svezega
¢esna piriranega oziroma sesekljanega
Olivno olje po okusu

Limonin sok po okusu

Kajenski poper ali svez Cili narezan na
drobno

Solni cvet

Kumina, Satraj

Na drobno narezan drobnjak ali na
kolobarje narezana mlada Cebula
Kaviar/ ikre postrvi

Sestavine za krekerje:

200 g mehke bele moke

75 g mrzlega neslanega masla
100 g fino naribanega parmezana
1 ¢ajna zlicka morske soli

60 g nasekljanih orehov

Postopek za namaz:

Kuhan fizol damo v blender, dodamo
vse ostale sestavine in zmiksamo v
namaz. Poizkusimo in po potrebi in
okusu 3e zacinimo. Ce je pregosto
dodamo malo fizolove vode, zato
pazimo, da jo prihranimo.

Postopek za krekerje:

1. Vse sestavine zmeljemo v mesalniku
da dobimo drobtine.

2. Dodamo 65 ml ledeno mrzle vode in
mesamo dokler ne dobimo kepe testa.
Testo oblikujemo v kroglo in razdelimo
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na Stiri dele.
Zavijemo v prozorno folijo, da se testo
ne izsusi.

3. Pecico predgrejemo na 200° C. Vsako
Cetrtinko testa zvaljamo na peki papirju
na tanko in sicer na manj kot 1 mm.
Razrezemo na 2,5 cm Siroke trakove, ki
bodo razli¢nih dolzin.

4. Damo na pekac oblozen s peki
papirjem in pecemo cca 5 - 7 minut
(najvec do 10 min, odvisno od pecice).

5. Vzamemo iz pecice, pustimo 2 minuti,
da se utrdijo in niso vec krhki, potem jih
prelozimo na zi¢nati podstavek da se
dokoncéno ohladijo.

Namig: Testo lahko naredimo dan prej,
pokrijemo s peki papirjem in pustimo na
hladnem. Specemo na dan strezbe.
Lahko pa jih specemo tudi dan prej.

Kako jed postrezemo?

Jed postrezemo kot prigrizek na
krekerjin, mini kruhkih, testenih
kosaricah ali kot namaz za sendvic.

KUHINJSKE NAPRAVE IN
APARATI, KI JIH
POTREBUJEMO:

TERMOMIX, PACOYET,
KONVEKTOMAT, MW
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KUMARICNI ZVITKI S TATARJEM POSTRVI,

PAPRICNA SALSA

Sestavine:

2 kumari grskega sloga

4 o&isceni fileji postrvi brez koze (lahko
rahlo pomrznjeni)

2 Salotki narezani na brunoissette in
osvezeni z limoninim sokom

1 Zlica gorcicnih semen

Drobnjak narezan na drobno

Limonin sok

Sol

Kajenski poper

Olivno olje

Sojina omaka po zelji

Pisana paprika in Cesnjev paradiznik
narezana na majhne kocke zacinjena z
baziliko, soljo, tabaskom in olivnim
oljem.

Bazilika

Postopek:
1. Ocisceno kumaro po dolgem

narezemo na zelo tanke rezine, tako da
jih lahko zvijemo v zvitek.

2. Postrv narezemo na majhne kockice.

3. Postri zaCinimo s pripravijeno salotko,

limonim sokom, gorcéicnimi semeni,
drobnjakom, olivnim oljem, soljo in

kajenskim poprom. Po Zelji dodamo
kaksno kapljico sojine omake.

4. Tatar postrvi poloZzimo na rezino
kumare in zvijemo v zvitek.
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Kako jed postrezemo?

Zvitek postrezemo na papricni salsi kot
hladen prigrizek ali na izbranem
krozniku kot hladno predjed. Okrasimo z
baziliko ali narezanim drobnjakom.

KUHINJSKE NAPRAVE IN
APARATI, KI JIH

POTREBUJEMO:

SALAMOREZNICA

Gorenjske ribe



BANDELJCI NADEVANI S POROM,
KORENCKOM, SMETANOVIM SIRCKOM IN
POSTRVJO, HRENOVA POMAKA

Sestavine za nadev:

Za cca 20 zepkov:

100 g pora narezanega na drobno

100 g korencka naribanega na drobno
100 g smetanovega sircka

150 g fileja dimljene postrvi
nasekljanega na drobno ( multipraktik)
Drobnjak narezan na drobno

Sol in poper

1 kg maslenega listnatega testa

1 razzvrkljano jajce za premaz

Postopek za nadev:

1. Por in korencek poprazimo, da oveni.
Ohladimo.

2. Ociscen file dimljene postrvi v
multipraktiku zmiksamo ali na drobno
sesekljamo.

3. Vse sestavine damo v eno skledo,
dodamo smetanov sir in drobnjak.

Zacinimo s soljo in poprom in vse skupaj
zmesamo v nadev.

Kako naredimo zepke?

1. Listnato testo razvaljamo.

2. |z listnatega testa s pomocjo
okroglega obroc¢ka izrezemo kroge.

3. Kroge premazemo z jajcem.

4. Na vsak krog testa polozimo po
zlicko nadeva.
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5. Kroge prepognemo in spnemo v
zepek.

6. Zepke damo na pekac s peki papirjem
in premazemo z jajcem. Po zelji
potresemo s sezamom.

7. Zepke pecemo v pecici cca 25 - 35
minut na 175° C

Kako jed postrezemo?

Jed postrezemo na leseni deski kot
prigrizek z izbrano pomako - (hrenova
majonezna pomaka s kislo smetano in
drobnjakom.)

KUHINJSKE NAPRAVE IN
APARATI, KI JIH

POTREBUJEMO:

KONVEKTOMAT

Gorenjske ribe



SPOMLADANSKI ZVITKI Z ZELJEM,
AJDOVO KASO IN DIMLJENO POSTRVJO,
JABOCNA POMAKA (JABOLCNA CEZANA

S CILIJEM IN INGVERJEM)

Sestavine za nadev:

Za cca 20 zepkov:

100 g pora narezanega na drobno

100 g smetanovega siréka ali skute
(lahko tudi feta sir)

100 g ajdove kase namocene odcejene
100 g fileja dimljene postrvi
nasekljanega na drobno (multipraktik)
Jajce po potrebi

Petersilj ali drobnjak nasekljan/narezan
na drobno

Pesto susenih paradiznikov

Kumina

Sol in poper

40 listov wantan testa ali vleCeno testo
(pol suseno)

Postopek za nadev:

1. Zelje narezemo na tanke in kratke
rezance in poprazimo, da oveni.
Zacinimo s kumino, soljo in poprom.
Ohladimo.

2. QOciscen file dimljene postrvi v
multipraktiku zmiksamo ali na drobno
nasekljamo.

3. Ajdovo kaSo namakamo v vodi toliko
¢asa da poci in se zmeh&a. Poceno
odcedimo. Lahko jo tudi skuhamo.

4. Vse sestavine damo v eno skledo,
dodamo skuto ali smetanov sir,
sesekljan petersilj, in pesto susenih
paradiznikov. Zacinimo s soljo in

poprom in vse skupaj zmesSamo v nadev.
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Kako naredimo zepke?

1. Robove listicev testa wantan
namazemo z mesanico moke in vode.

2. Na sredino vsakega testa polozimo
po zlico nadeva in zvijemo v zvitek.

3. Ocvremo v olju pri 180° C do zlato
rjave barve.

Kako jed postrezemo?

Jed postrezemo na leseni deski kot
prigrizek z izbrano pomako, kot glavno
jed ali kot prilogo.

Alternativa:

Iz pripravljenega nadeva lahko iz
vleCenega testa oblikujemo Zepke
trikotnike, ki jih premazemo z maslom in
specemo v pecici.

KUHINJSKE NAPRAVE IN
APARATI, KI JIH

POTREBUJEMO:

FRIMA

Gorenjske ribe



POGACA- HRUSTACA OBLOZENA 7
MARINIRANO POSTRVJO Z RDECO PESO,
HRUSKO, OREHI, KREMO GORGONZOLE,
KALCKI, RUKOLO...IN MEDENIM PRELIVOM

Sestavine za postrv:

300 g fileja rdece postrvi (poskusimo
dobiti vecje fileje)

20 g sladkorja

30 g soli

150 g rdece pese (1 manjsi kos)

Na drobno narezana sveza izbrana
zelis¢a - koperc, pehtran, drobnjak,
koriander ali petersilj (kombinacijo zelis¢
prilagodimo svojemu okusu)

Postopek za pripravo
postrvi:

1. Fileju rdece postrvi odstranimo kozo.

2. Sol, sladkor in sveza zelis¢a v
skodelici zmesamo.

3. S pripravljeno mesanico zacimb
natremo fileje postrvi priblizno1-2 mm
na debelo.

4. Na file naribamo Se olupljieno rdec¢o
peso. (Lahko jo tudiizpustimo)

5. Tako pripravljene fileje postrvi
postavimo v hladilnik za 1 - 2 dni.

6. Nato iz filejev speremo sol, sladkor in
zelisca.

7. Po zelji lahko za lep$i izgled in okus
zelis¢a ponovno natremo.
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Izbrane sestavine s katerimi
nadevamo krustaco

Marinirana postrv

Hruska

Krema gorgonzole

Orehi narezani/nasekljani na drobno
Rukola

Medeni preliv

Zapiski:

KUHINJSKE NAPRAVE IN
APARATI, KI JIH
POTREBUJEMO:

KONVEKTOMAT,
SALAMOREZNICA

Gorenjske ribe



KREMNA JUHA 1Z DIMLJENE POSTRVI IN

GOMOLJNE ZELENE

Sestavine za cca 2 litra juhe:

350 g gomoljne zelene olupljene in narezane
na kocke

120 g ¢cebule olupljene in narezana na rezine
300 g ocis¢ene dimljene postrvi brez kosti in
koze

11 ribje osnove oz. fonda (glej recept spodaj)
0,2 | sladke smetane

50 g masla

Gorcica

Sol

Beli poper

Janez celi

Kardamom celi ali v prahu

Muskatni ores¢ek

Ingver

Ikre postrvi

Zelenino klorofilno olje

Postopek:

1. V loncu segrejemo maslo. Dodamo zeleno in
¢ebulo in na hitro poprazimo. Pazimo, da se
zelenjava ne obarva prevec.

2. Zalijemo z ribjo osnovo. Dodamo zac¢imbe
in kuhamo do mehkega.

3. Dodamo natrgan file dimljene postrvi.

4. Dodamo sladko smetano. Pokuhamo.

5. Odstranimo janez in kardamom, (¢e sta
cela) in vse skupaj gladko zmiksamo.

6. Po potrebi Se zac¢inimo ali pokuhamo, ¢e
tekstura »ne stima«.

Alternativa:

Zeleno lahko narezemo tudi na vecje kocke,
¢ebulo na krhlje, ju damo na peki papir in
specemo v pecici do mehkega. Zmiksamo,
dodamo osnovo, smetano in za¢imbe in
skuhamo do Zeljenega okusa, teksture ... juha
bo na prvi pogled manj privlacna, okus pa zna
biti bolj poln, sladkast in aromaticen.

S ¢im lahko juho
nadgradimo in postrezemo?
Ikre postrvi

Krutoncki
Zapecen kruhek s sirom
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Na kocke narezano zeleno jabolko

Jogurtova pena

Klorofilno olje

Popecena na kocke narezana stebelna zelena

Sestavine za 4/ ribje osnove:

Za 4l

3 kg ribjih kosti

90 g masla

5 Salotk

1 cebula

1steblo zelene

1 por

150 g Sampinjonov
Bouquet garni

20 zrn belega popra
3 dl belega vina
51vode

Postopek:

Ribjemu skeletu odstranimo skrge in o¢i, da
preprec¢imo grenkobo. Ribje kosti spiramo
pod tekoco mrzlo vodo toliko ¢asa, da voda
ostane bistra. Ribjo osnovo lahko skuhamo na
dva nacina:

1. Na maslu preprazimo ribje kosti, dodamo na
vecje kose narezano zelenjavo, zacimbe, ter
zac¢inimo z vinom in vodo. Po 20 - 30
minutah pocasnega vretja odstavimo in
precedimo skozi fino cedilo.

2. Vse sestavine, razen masla, zalijemo z
vinom in vodo brez predhodnega prazenja.
Cas kuhanja ostane enak, 20 - 30 minut. Ribjo
osnovo je treba $e precediti.

KUHINJSKE NAPRAVE IN
APARATI, KI JIH
POTREBUJEMO:

TERMOMIX, PACOYET,
KONVEKTOMAT

Gorenjske ribe



NADEVANE TESTENINE S POLENTO,
DIMLJENO POSTRVJO IN PEHTRANOM,
ZAJBLJEVO TOPLJENO MASLO

Osnovno testo za testenine:

100 g moke
1jajce

Olje, voda
Seep soli

Zlahtno testo za testenine:

275 g moke za testenine
2 jajca

2 rumenjaka

1zlicka olivhega olja

Postopek:

Vse sestavine vgnetemo v gladko testo in

zavijemo v prozorno folijo. Testo mora biti

mehko, gladko in lepljivo. Tako pripravljeno
testo naj pociva najmanj 2 uri.

Nasvet iz prve roke:

Ce ga vakumiramo potrebuje 10 minut
pocitka.

Kako pripravimo nadev?

Koli¢ina sestavin pri pripravi nadevov ni to¢no
dolo¢ena in jo lahko prilagodimo svojemu
okusu, kaj zamenjamo ali izpustimo.
Pomembno je samo da je nadev kompakten,
ne preredek, da nam ne uhaja, mora biti
mazav ali celo tak, da ga lahko oblikujemo v
kroglico.

Pri nadevih smo lahko zelo kreativni in
uporabimo lahko razli¢ne sestavine in tako
naredimo res unikaten izdelek.

Sestavine za nadev:

150 g skute
150 g smetanovega sir¢ka
150 g kuhane goste ohlajene polente
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150 g fileja dimljene postrvi brez kosti in koze
narezanega ali nasekljanega na drobno

Jajce po potrebi

Parmezan fino riban, ¢e je potrebno za
uravnavanje gostote

Pseni¢ni zdrob, ¢e je potrebno za uravnavanje
gostote

|zbrana sveza zelis¢a, pehtran

Pesto susenih paradiznikov, po okusu

Sol in poper

Vse sestavine dobro zmesamo v dokaj gosto
teksturo. Zac¢inimo po svojem okusu.

Za eno nadevano testenino ra¢unamo
priblizno 10 g nadeva. Odvisno od velikosti
testenine.

1razzvrkljano jajce za premaz

Maslo

Zajbljevi listici

Kako pripravimo polnjene
testenine ?

Testo na tanko razvaljamo. Z okroglim
obodcem izrezemo kroge. Na vsakega
polozimo zlicko nadeva. Zunanji rob kroga
premazemo z raztepenim jajcem. Spnemo v
zeljeno obliko.

Kuhamo jih v slanem kropu, da splavajo na
povrsino. Kuhane odcedimo in jih posotiramo
na topljenem maslu, ki smo mu dodali
zajbljeve listice.

Lahko postrezemo z izbrano omako, v juhi ali
kot prilogo.

KUHINJSKE NAPRAVE IN
APARATI, KI JIH
POTREBUJEMO:

KITCHEN AID, FIRMA,
TERMOMIX

Gorenjske ribe



FILE POSTRVI V PERGAMENTU,
KOROMAC, POMARANCA, KAPRE IN

PECAN OREHI

Sestavine za 4 paketke:

4 vedji fileji postrvi

1- 2 veliki mesnati pomarandi - filirani
na krhlje - potrebujemo cca 20 lepih
filejev

1-2 olis¢enega koromaca narezanega
na tanke rezine cca 300 g

Olivno olje

Limonin sok ali beli balzamiéni kis

Sol in bel poper

Koperc ali kaksno drugo sveze zelisce,
petersiljevi listici

Kapre

Pecan orehi narezani na grobo

Peki papir

Klineki

Kako filiramo pomaranco?

Glej mojstra, kako to naredi, nato ponovi
vajol

Kako pripravimo file postrvi?

Pripravijene fileje postrvi filiramo in jih s
pinceto ocistimo kosdéic.

Postopek:

1. Koromacu dodamo malo olivnega olja,
limoninega soka, soli in narahlo
premesamo.

2. Pripravljen koromac polozimo na
primerno velik list peki papirja. Na
koromac polozimo zacinjen file postrvi s
kozZo navzgor.

3. Peki papir zavijemo v »bonbong,
pismo ali ga spnemo z lesenim
klinckom.
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4. Tako pripravljene »paketke« polozimo
na pekac in pecemo v ogreti pecici 180
- 200° C priblizno 10 minut. Odvisno
od velikosti filejev.

5. Preden brancinove paketke
postrezemo, jih odpremo in potegnemo
kozo iz brancinovega fileja. Koza je
namreé dusena in zato gumijasta.

Kako jed postrezemo?

Paketke previdno odvijemo in po zelji
vsebino prestavimo na izbrani kroznik
ali pustimo v pergamentnem papirju v
katerem smo pekli postrv. Na postrv
damo pomarancne fileje, pecan orehe in
kapre. Okrasimo z zelis¢nimi vejicami.

KUHINJSKE NAPRAVE IN
APARATI, KI JIH

POTREBUJEMO:

KONVEKTOMAT

Gorenjske ribe



PECEN FILE POSTRVI NA AJDOVI KASI S
SEZONSKO ZELENJAVO

Sestavine za ajdvo kaso

za 4 osebe:

250 g ajdove kase

120 g na drobno narezanega pora

1 strok strtega in nasekljanega ¢esna
100 g olupljene in na kockice narezane
stebelne zelene

250 g na drobno narezanih gozdnih
Sampinjonov

250 g zelenih na kolobarje narezanih
Spargljev - menjamo s sezonsko
zelenjavo - npr. jesenska buca, kostan)
50 - 100 g suhih sliv narezanih na
drobno

0,5 | zelenjavne osnove oziroma po
potrebi

50 golja

Piment, kurkuma

Sol in poper

Na drobno narezan svez pehtran ali
kaksno drugo zelis¢e

1 velika zlica maskarpone sira - po zelji

Kako pripravimo ajdovo
kaso?

1. Na olju svetlo poprazimo por.

2. Ko por ovene, dodamo sampinjone.

3. Ko voda od sampinjon izhlapi,
dodamo zeleno, suhe slive in Sparglje
(sezonsko zelenjavo). Na hitro vse
skupaj poprazimo. Nato dodamo se
Cesen, da zadisi.
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4. PrimeSsamo ajdovo kaso in na hitro se
enkrat med mesanjem vse skupaj
poprazimo. Zalijemo z zelenjavno
0SNOVO.

5. Za¢inimo z izbranimi zacimbami in
zelisci.

6. Ko ajdova kasa poci, je jed kuhana.

Kako specemo file postrvi?

Glej mojstra in se uci.

Kako jed postrezemo?

V globok kroznik najprej damo
korenckovo ali zelenino kremo. Na
kremo damo ajdovo kaso in na ajdovo
kaso polozimo pecen postrvji file. Jed
potresemo s kokicami ajdove kase ali
buénimi semeni.

KUHINJSKE NAPRAVE IN
APARATI, KI JIH

POTREBUJEMO:

KONVEKTOMAT, SOUVIDE

Gorenjske ribe



FILE POSTRVI V BELEM VINU Z
ZELENJAVO, KUHAN V VAKUMU S SVEZE
RIBANIM HRENOM

Sestavine za 4 osebe: Kako jed postrezemo?

4 vecje postrvi Fileje postrvi postrezemo z zelenjavo in
1 korencek omako. Potresemo z naribanim hrenom
100 g stebelne zelene in okrasimo s koprovimi vejicami.

6 olupljenih salotk

1 Zlica masla

2 dl ribje osnove Zapiski:

2 dl suhega belega vina

Lovor listi

Poprova zrna

3 Zlice ohlajenega masla

Sol, kajenski poper, limonin sok
2 zlici naribanega hrena

1 zlica koprovih vejic

Postopek:

1. Postrvi filiramo in pazimo, da ne
poskodujemo koze. File ocistimo koscic.

2. Na palcke narezan korencek in zeleno,
na pol ali na Cetrtinke prerezane Salotke
poprazimo na maslu.

3. Zalijemo z ribjo osnovo in vinom.
Pokuhamo. Ohladimo.

4. Ribje fileje vlozimo v vakum vrecko in KUHINJSKE NAPRAVE IN
jih zalijemo s pripravljenim vinskim
zavretkom. Dodamo poprova zrna in APARATI, KI JIH

lovorjeve liste. POTREBUJEMO:

S o ey, T KONVEKTOMAT, SOUVIDE,
eV VAKUM

6. Kuhane fileje damo iz vakuma.

7. Prevretek prelijemo v kozico, osolimo,
dodamo kajenski poper in limonin sok
ter zgostimo s kos¢ki ohlajenega masla.

#JEZERSEKAKADEMIJA Gorenjske ribe
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OCVRTE POSTRVJE KROGLICE,
PARADIZNIKOV GASPACO

Sestavine:

450 g postrvi

350 g krompirja

300 ml mleka

2 lista lovorja

30 g mlade ¢ebule narezane na drobno
10 g kopra

10 g limonine lupine

Postopek:

1. Postrvi blansiramo v vrelem mleku z
zacimbami.

2. Krompir speéemo v pecici, ohladimo
in ga skupaj z ribo pretlacimo.

3. Maso zacinimo s soljo, poprom,
dodamo mlado ¢ebulo, koprc in
limonino lupino. Dobro premesamo, da
dobimo maso, ki jo lahko oblikujemo v
kroglice, svaljke ali polpete

4.1z pripravljene mase oblikujemo
kroglice v velikosti kot si jih zelimo.

5. Pripravljene kroglice povaljamo v
drobtine in ocvremo v vroc¢em olju.

#JEZERSEKAKADEMIJA
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Kako jed postrezemo?

Ocvrte postrvje kroglice lahko
postrezemo poleg juhe, kot glavno jed
poleg solate, kot prigrizek z izbrano
pomako ...

Zapiski:

KUHINJSKE NAPRAVE IN
APARATI, KI JIH
POTREBUJEMO:

TERMOMIX, KONVEKTOMAT,
FRIMA

Gorenjske ribe



PITA (QUICHE) Z NADEVOM IZ POSTRVI IN
BROKOLIJA, SMETANOV HREN

Sestavine za premer pekaca
28 cm:

Testo:

300 g moke
200 g masla
Pol Zlicke soli
1jajce

Nadev:

650 g brokolija

500 g postrvjega fileja (file rdece
postrvi)

2 7Zlici limoninega soka

Preliv:

2,5 dI mleka

1,5 dl sladke smetane
4 jajca

Sol in bel poper

Smetanov hren:

1,5 dl sladke smetane

2 7Zlici naribanega hrena
Sol in poper

Postopek:

1. Moko zgnetemo z maslom, pol Zlicke
soli in jajcem v gladko testo, ga
zavijemo v folijo in damo za pol ure na
hladno.

2. File rdeCe postrvi narezemo na kocke
in pokapamo z limoninim sokom. Brokoli
ocistimo, operemo in razdelimo na
cvetove.

3.V vreli osoljeni vodi brokoli kuhamo
priblizno osem minut, odcedimo in
ohladimo s hladno vodo.
#JEZERSEKAKADEMIJA
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4. Model za pito premazemo z maslom.
Testo razvaljamo priblizno 5 mm debelo
in z njim oblozimo model. Testo, ki visi
¢ez rob odrezemo, testeno dno pa
veckrat prebodemo z vilicami.

5. Mleko, sladko smetano in jajca
razzvrkljamo, solimo in popramo.
Brokolijeve cvetke in lososove kocke
napolnimo v model in prelijemo z jajéno
Zmesjo.

6. Pito pecemo 50 min pri 160 °C.
7. Za smetanov hren, smetano &vrsto

stepemo in pomesamo s hrenom, soljo
in belim poprom.

KUHINJSKE NAPRAVE IN
APARATI, KI JIH

POTREBUJEMO:

TERMOMIX, KONVEKTOMAT

Gorenjske ribe
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