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KROMPIRJEVE COMPE Z DIMLJENO POSTRVJO

Sestavine

4 srednje veliki krompirji

2 Zlici oljénega olja

sol, poper

1/2 srednje velike kumare

5 Zlic kisle smetane

1zlica polnozrnate gorcice
1zlica belega vinskega kisa
1zlicka nasekljanega svezega ali suSenega kopra
2 zlici zmehcanega masla

20 g naribanega dimljenega sira
150 g fileja dimljene postrvi
naribana lupinica 1 limone

Pripravimo Se: 1 kos papirja za peko
POSTOPEK
PecCico segrejemo na 220 stopinj Celzija.

Krompir dobro operemo, obriSemo do suhega in prelijemo z oljcnim oljem.
Solimo in dobro premesamo.

Pekac oblozimo s papirjem za peko, nanj poloZzimo marinirane krompirje in
jih pecemo na srednji resetki 45 minut.

Kumaro po dolgem prepolovimo, z zlico izdolbemo sredico in jo narezemo na
zelo tanke rezine. Kislo smetano, gorcico in kis zmesamo ter zacinimo s
soljo, sveZe mletim poprom in koprom. VmesSamo narezane kumare.

Dimljeni postrvi odstranimo kozo, saj je ne bomo potrebovali, meso pa
narezemo na tanke rezine.

PecCeni krompir razpolovimo in z zlicko izdolbemo peceno sredico, tako da
dobimo nekaksne krompirjeve skodelice, v katere bomo dodali nadev. Malce
jo razrahljamo z vilicami ter vanjo vmesamo zmehcano maslo in nariban sir.

Krompirjevo zmes porazdelimo nazaj v izdolbene krompirje, dodamo Se
kumarice v smetani in potresemo z dimljeno postrvjo.

Po Zelji potresemo z naribano limonovo lupinico in postrezemo.



MARINIRANA POSTRV Z OMAKO IZ KISLE SMETANE IN
S SVEZO KUMARO

Sestavine

1 file postrvi

300 g sladkorja

300 g soli

5 brinovih jagod

1zlicka koprca (nasekljanega svezega ali suhega)
naribana lupinica 1 limone
1 Zlica kisle smetane
kumara

kis

olj¢no olje

POSTOPEK
Postrv obriSemo in ji odstranimo kozo.

Naredimo zmes soli, sladkorja in za¢imb. Na pekac potresemo del te
mesanice soli in nanjo poloZimo postrv in zasujemo s preostalo mesanico.

Postrv pokrijemo s preostankom soli in pustimo 1 dan v hladilniku.
Nato postrv splaknemo z vodo. in jo shranimo v vakuumski vrecki.

Omako pripravimo tako, da kislo smetano zmesamo s kisom, oljcnim oljem,
koprcem in Scepcem soli.

Na tanko narezemo kumaro in jo okisamo ter zacinimo.

Postrezemo tako, da marinirano postrv narezemo na rezine, zraven pa
dodamo Se smetanovo omako in kumare, po zelji tudi postrvje ikre.

Ce nam bo ostalo kaj marinirane postrvi, lahko preostanek spravimo v
vrecko, ki jo vakuumsko zapremo, in shranimo v hladilnik.



NAMAZ 1Z DIMLJENE POSTRVI IN KREMNEGA SIRA

Sestavine
e file dimljene postrvi
° 200 g kremnega sira
* 100 g kisle smetane
* 100 g majoneze
« 2 zIlicki hrena
« % 7licke paprike
« 1zlicka limonovega soka

POSTOPEK

Fileju postrvi odstranimo kozo, saj je ne bomo potrebovali, nato file na grobo
nasekljamo.

Pripravimo zmes kremnega sira, kisle smetane, majoneze in hrena ter
zac¢imb.

Sestavine sesekljamo z meSalnikom do Zelene strukture - ce zelimo bolj grob
namaz, mesamo manj ¢asa, ce bi bolj gladkega, dobro premesSamo.



POSTRVIJI TATAREC Z ZELENIM JABOLKOM IN KUMARO

Sestavine

1 file rdece postrvi

1jabolko

1 pomaranca

1 Salotka

% kumare

malo koprca (nasekljanega svezega ali suSenega)
drobnjak

2 rumenjaka

1Zlica sojine omake

Za zeliscno olje: 100 g drobnjaka, 200 g olja

POSTOPEK
Fileju postrvi odstranimo kozo in koscice. Ocisceni file narezemo na koscke.

Jabolko in kumaro narezemo na pol centimetra velike kocke, Salotko
nasekljamo.

Jajéno zmes pripravimo tako, da rumenjaka zmeSamo s sojino omako.

Za zelis¢no olje v mesalniku, lahko pa tudi s palicnim mesalnikom,
zmesamo drobnjak in olje, nato zmes precedimo.

Serviramo v globok kroznik.



RIBJE POGACICE Z OMAKO AJOLI IN PECENIMI
SOLATNIMI SRCKI

Za omako:

100 g majoneze
1 strok Cesna
sol

poper

oljcno olje
koperc

Za ribje pogace:

450 g postrvjega fileja
lovorjev list

150 ml mleka

350 g krompirja
petersilj

POSTOPEK
Zmesamo majonezo, nasekljan cesen, zacimbe in oljcno olje.

Iz postrvjega fileja odstranimo vse koscice. Nato file prelijemo s toplim
mlekom in v posodo dodamo lovorjev list, posodo pokrijemo za par minut.

Krompir narezemo na majhne koscke in ga skuhamo do mehkega.

Postrvji file odstranimo iz mleka in ga zmesamo z odcejenim krompirjem,
tako da se poveze v zmes. Zacinimo in dodamo Se sok polovice limone.

Iz te zmesi pripravimo poplete oziroma pogacice.

Pogacice spaniramo: najprej jih povaljamo v moki, nato v stepenem jajcu,
zatem v drobtinah.

Tako pripravljene pogacice z obeh strani ocvremo v ponvi, ki smo jo segreli in
vanjo dodali malo olja.

Medtem ko se pece, razrezemo solatni sréek na Cetrtinke ali osminke.
Pripravimo Se eno ponev, ki jo segrejemo, in v njej na malo olja popecemo
solatne srcke.



Postrezemo tako, da na kroznik postavimo ribjo pogacico, na katero dodamo
popeceno solato, zraven pa dodamo Se omako.

Medtem popecemo srcke in serviramo na kroznik.



»Zdravje in vitalnost ribje prehrane in
narave ob reki Savi« se izvaja v okviru
programa za izvajanje Evropskega sklada
za pomorstvo, ribistvo in akvakulturo v
Republiki Sloveniji za obdobje 2021 - 2027.

Chef AnzZe Skvarc je na kuharski delavnici
uporabil pridelke lokalnih pridelovalcev,
postrvi iz Ribogojnice Vodomec, ki jo pod
Krvavcem vodi Janez Vidmar. Vec o
ribogojnici si lahko preberete na spletni
strani vodomec.si

Vec o projektu LASR Gorenjske ribe:
las-gorenjskeribe.si
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