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POMLAD

Regrat v solati s hobotnico

Koromaceva solata s pecenim radicem

Motovilec s hrustljavo slanino, redkvico in poSiranim jajcem
Cemazeva juha s kozjo skuto in mandlji

Kremna koromaceva juha z jabolkom

Suha juha

Metuljcki z rukolinim pestom

Testenine z divjimi Sparglji

Koruzni zganci s koprivnim pestom in mladim kravjim sirom
JeSprenjckova rizota s Sparglji in sirarsko skuto

TelecCja obara z drobnjakovimi zlicniki

Enoloncnica iz kolerabice, krompirja in klobase

Zaj¢ja obara s cikorijo

Skutni Struklji s pehtranom in medom

Prazenec

Biks z rabarbaro

Jagode z vaniljevo smetano

POLETJE

Kumari¢na solata z breskvijo in pehtranom

LeCa v solati s ¢eSnjami in mlado Spinaco

Mladi krompir s kislo smetano in limonino lupinico
Kifelj¢ar in strogji fizol v topli solati

Kremna grahova juha s prSutom

Poletna minestra s koruzo in grahom

Pekoca paradiznikova juha z belim fizolom in kozicami
Brodet s polento

Testenine, polnjene s poletno zelenjavo

Cmoki z nanoskim sirom in bu¢kami

Rizota z jajcevci in hrustljavo morsko ribo

Krompirac¢a s papriko

Pis¢ancji paprikas s krompirjevim pirejem

Bovla z jagodi¢jem in bezgom

Vaniljev sladoled s pecenimi figami, medom in pinjolami
Prosena ¢okoladna kasa s poletno sadno ¢ezano
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JESEN

Kostanjeva juha s pastinakom

Bucna juha z orehovim pestom
Cigerkina juha s pe¢enim éesnom
Ajdova kasSa v solati z granatnim jabolkom in jesensko zelenjavo
Minestra s fizolom in koruzo

Polenta s hrusko in sirom

Pecene testenine z gobami

Sladko rdece zelje s kostanji in panceto
Pirina rizota z buco in kremnim sirom
Svaljki s hrusko in tolminskim sirom
Ajdovi krapci s skuto in majaronom
Mesne kroglice z ohrovtom

TeleGja jetrca s karamelizirano ¢ebulo
Jagenjckov golaz s krompirjem v kosih
Izabela iz ponvice

Kolacki s suhimi slivami in leSniki

LIMA

Crna redkev s sivékom

Korenckova juha z zdrobovimi Zli¢niki
Svetla porova juha s pis¢ancem

Kremna bobova juha s panceto

Cista juha z zimsko zelenjavo

Fizolova enolon¢nica s testeninami
Refoskova repa s svinjskimi rebrci
Cvetacno-brokolijeva skleda iz peCice
Ajdovi Zganci s kislim mlekom, ocvirki in lesniki
Enolon¢nica z leco in klobaso

Ohrovt v omaki z govedino in bleki
Divjacinski golaz s skutnimi njoki

Kruhov narastek s cimetom in mandarinami
Snezne kepe s karamelno omako

Mlecniriz s karameliziranimi jabolki
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KUMARICN.
SOLATA

Z BRESKVIJO

IN PEHTRANOM

Potrebujemo:

2 kumari

4 breskve

sopek sveZega pehtrana

4 7lice oljcnega olja

3 Zlice zelis¢nega kisa

sol

semena (soncnicna, buc¢na, lanena)

Kumare umijemo in narezemo na poljubne koscke. Breskve
oljem in na zar ponvi popec¢emo. Tik preden jih odstavimo,
dodamo vejice svezega pehtrana in jih na hitro popecemo,
da zadiSijo. Prestavimo na hladen kroznik in pustimo, da se
pecene breskve nekoliko ohladijo.

Kumarice in popecene breskve s pehtranom stresemo v skledo
in zabelimo z zelis¢nim kisom in nekaj kapljicami oljcnega

olja. Potresemo Se z razlicnimi vrstami semen. Zraven se lepo
prilegajo hrustljavo ocvrti lignji.
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S HRUSKO IN SIROM

Potrebujemo:

200 g instantne polente
1 1vode

200 g sira

1 hrusko

sol, mleti poper

1 Zlicko masla

Sopek svezega timijana

Polento zakuhamo v osoljeno vrelo vodo. Naredimo bolj
tekoco polento. Ko kozico odstavimo z ognja, vanjo umesamo
nariban sir in nasekljan timijan. Porabimo lahko razlicne vrste
sira, ki nam ostaja v hladilniku. Nekaj sira prihranimo za okras.
Polento postavimo na stran.

Hrusko narezemo na 4 enako velike rezine in jih v ponvici na
maslu z obeh strani popecemo.

Polento prelijemo v ognjevarne skodelice ali pekac. Po vrhu
polozimo rezine hruske in potresemo z malo naribanega

sira. Prelijemo z maslom, ki nam je ostalo od peke hruske, in
zapecemo v pecici, ogreti na 220 stopinj Celzija, le toliko, da
polenta dobi rahlo skorjico in da se sir stopi. Dovolj bo od 5 do
8 minut.

Jed ponudimo toplo ali hladno. Zraven lahko ponudimo veliko
skledo radica v solati.




