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KROMPIRJEVE ČOMPE Z DIMLJENO POSTRVJO

Sestavine
4 srednje veliki krompirji
2 žlici oljčnega olja
sol, poper
1/2 srednje velike kumare
5 žlic kisle smetane
1 žlica polnozrnate gorčice
1 žlica belega vinskega kisa
1 žlička nasekljanega svežega ali sušenega kopra
2 žlici zmehčanega masla
20 g naribanega dimljenega sira
150 g fileja dimljene postrvi
naribana lupinica 1 limone

Pripravimo še: 1 kos papirja za peko

POSTOPEK

Pečico segrejemo na 220 stopinj Celzija.

Krompir dobro operemo, obrišemo do suhega in prelijemo z oljčnim oljem. 
Solimo in dobro premešamo. 

Pekač obložimo s papirjem za peko, nanj položimo marinirane krompirje in 
jih pečemo na srednji rešetki 45 minut.

Kumaro po dolgem prepolovimo, z žlico izdolbemo sredico in jo narežemo na 
zelo tanke rezine. Kislo smetano, gorčico in kis zmešamo ter začinimo s 
soljo, sveže mletim poprom in koprom. Vmešamo narezane kumare.

Dimljeni postrvi odstranimo kožo, saj je ne bomo potrebovali, meso pa 
narežemo na tanke rezine.

Pečeni krompir razpolovimo in z žličko izdolbemo pečeno sredico, tako da 
dobimo nekakšne krompirjeve skodelice, v katere bomo dodali nadev. Malce 
jo razrahljamo z vilicami ter vanjo vmešamo zmehčano maslo in nariban sir.

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

Po želji potresemo z naribano limonovo lupinico in postrežemo.



MARINIRANA POSTRV Z OMAKO IZ KISLE SMETANE IN 
S SVEŽO KUMARO

Sestavine
1 file postrvi
300 g sladkorja
300 g soli
5 brinovih jagod
1 žlička koprca (nasekljanega svežega ali suhega)
naribana lupinica 1 limone
1 žlica kisle smetane
kumara
kis
oljčno olje

POSTOPEK

Postrv obrišemo in ji odstranimo kožo. 

Naredimo zmes soli, sladkorja in začimb. Na pekač potresemo del te 
mešanice soli in nanjo položimo postrv in zasujemo s preostalo mešanico. 

Postrv pokrijemo s preostankom soli in pustimo 1 dan v hladilniku. 

Nato postrv splaknemo z vodo. in jo shranimo v vakuumski vrečki.

Omako pripravimo tako, da kislo smetano zmešamo s kisom, oljčnim oljem, 
koprcem in ščepcem soli.

Na tanko narežemo kumaro in jo okisamo ter začinimo.

Postrežemo tako, da marinirano postrv narežemo na rezine, zraven pa 
dodamo še smetanovo omako in kumare, po želji tudi postrvje ikre.

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



NAMAZ IZ DIMLJENE POSTRVI IN KREMNEGA SIRA

Sestavine
file dimljene postrvi
200 g kremnega sira
100 g kisle smetane
100 g majoneze
2 žlički hrena
½ žličke paprike
1 žlička limonovega soka

POSTOPEK

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

Pripravimo zmes kremnega sira, kisle smetane, majoneze in hrena ter 
začimb.

Sestavine sesekljamo z mešalnikom do želene strukture - če želimo bolj grob 
namaz, mešamo manj časa, če bi bolj gladkega, dobro premešamo.



POSTRVJI TATAREC Z ZELENIM JABOLKOM IN KUMARO

Sestavine
1 file rdeče postrvi
1 jabolko
1 pomaranča
1 šalotka
½ kumare
malo koprca (nasekljanega svežega ali sušenega)
drobnjak
2 rumenjaka
1 žlica sojine omake
Za zeliščno olje: 100 g drobnjaka, 200 g olja

POSTOPEK

Fileju postrvi odstranimo kožo in koščice. Očiščeni file narežemo na koščke.

Jabolko in kumaro narežemo na pol centimetra velike kocke, šalotko 
nasekljamo.

Jajčno zmes pripravimo tako, da rumenjaka zmešamo s sojino omako.

Za zeliščno olje v mešalniku, lahko pa tudi s paličnim mešalnikom, 
zmešamo drobnjak in olje, nato zmes precedimo. 

Serviramo v globok krožnik.



RIBJE POGAČICE Z OMAKO AJOLI IN PEČENIMI 
SOLATNIMI SRČKI

Za omako:
100 g majoneze
1 strok česna
sol
poper
oljčno olje
koperc

Za ribje pogače:
450 g postrvjega fileja
lovorjev list
150 ml mleka
350 g krompirja
peteršilj

POSTOPEK

Zmešamo majonezo, nasekljan česen, začimbe in oljčno olje.

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

Krompir narežemo na majhne koščke in ga skuhamo do mehkega. 

Postrvji file odstranimo iz mleka in ga zmešamo z odcejenim krompirjem, 
tako da se poveže v zmes. Začinimo in dodamo še sok polovice limone.

Iz te zmesi pripravimo poplete oziroma pogačice.

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

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

Medtem ko se peče, razrežemo solatni srček na četrtinke ali osminke. 
Pripravimo še eno ponev, ki jo segrejemo, in v njej na malo olja popečemo 
solatne srčke.



Postrežemo tako, da na krožnik postavimo ribjo pogačico, na katero dodamo 
popečeno solato, zraven pa dodamo še omako.

Medtem popečemo srčke in serviramo na krožnik.



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

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

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


