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Priprava rib

Poširanje rib
V ponev, ki smo jo namazali z maslom, položimo slano ribo ali filet. Dodamo 
poljubne dišave ali začimbe in belo vino. Le toliko, da prekrijemo dno 
posode. Tesno pokrijemo s pokrovko in na hitro prevremo. Ponudimo kot 
samostojno jed ali z različnimi omakami.

Rahla krema
Zmletim in prepasiranim ribjim filetom dodamo belo vino, sladko smetano 
in sol.

Maslena kocka
•• 10 dag moke

•• 10 dag masla

Maslo naj bo sobne temperature. Zgnetemo ga z moko. Tako pripravljeno 
masleno kocko lahko hranimo v hladilniku toliko časa, kolikor je bil rok 
uporabe masla. Dobra lastnost maslene kocke je, da v jedi ne pušča grudic. 
Uporabljamo jo za zgoščevanje juh, obar, omak, enolončnic itn.

Ribji valute
Maslo stopimo, pomokamo, zalijemo z ribjo osnovo in kuhamo pol ure, nato 
precedimo. 
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Vrtnica iz dimljenega lososa 
•• 400 g dimljenega lososa, narezanega na rezine

•• 120 g masla

Rezine dimljenega lososa razdelimo na štiri enake dele. 
Polagamo jih drugo za drugo po dolžini tako, da se 
vsaka prekriva en centimeter s prejšnjo. Nastale trakove 
zvijemo v kolobarje, postavimo pokonci, oblikujemo 
liste vrtnic, obložimo z maslom in ponudimo.

 Ponudimo:  z opečenim kruhom.
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Mariniran losos 
Pri mariniranem lososu moramo posebno pozornost nameniti repu: ker 
je tanjši od drugega dela fileta, se med mariniranjem presoli. Vendar 
ga kljub temu uporabimo za različne omake za testenine in rižote. Med 
mariniranjem naj bo losos pokrit s folijo in obtežen. Poznamo več vrst 
marinad.

Marinada

•• 4–5 kg lososa

•• 200 g sladkorja

•• 300 g soli

•• stolčen poper

•• koprc (svež ali posušen)

•• konjak (lahko aquavit)

Sol in sladkor zmešamo in del zmesi posujemo po dnu posode, v kateri 
bomo marinirali lososa. Filet obrnemo s kožo navzdol, po vrhu potrosimo 
zmes soli in sladkorja ter dodamo stolčen poper. Nasekljan koprc 
pokapamo s konjakom. Fileta položimo skupaj (meso proti mesu) in po 
vrhu posujemo še s preostalo zmesjo sladkorja in soli. Losos vsak dan 

obračamo. Med mariniranjem se izloča voda – puščamo jo v posodi do 
konca mariniranja. Med mariniranjem se meso lososa precej utrdi (zaradi 
izločanja vode) in dobi temnejšo barvo. Po štirih dneh filete odstranimo iz 
nastale tekočine ter jih delno ostrgamo popra in koprca. 

Gorčična omaka 

•• rumenjaki

•• gorčica, olje

•• sol, sladkor

•• kapre

•• limonov sok

Pripravlja se kot majoneza.

Smetanov krompir
Slan kuhan in na kocke narezan krompir zmešamo z bešamelom in sladko 
smetano, posujemo s sesekljanim koprom. 
 
 Ponudimo:  kot hladno predjed: z maslom in opečencem, gorčično 
omako, ajdovimi blini, kot samostojno jed ali v kombinaciji z drugimi 
mesninami; kot glavno jed: s smetanovim krompirjem in gorčično omako.
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Lososov tatarski 
namaz 

•• 400 g lososovega mesa

•• 60 g sesekljane šalotke

•• 40 g sesekljanih črnih oljk

•• 2 dl oljčnega olja

•• konjak 

•• sesekljan česen, lahko tudi 
zdrobljen čili

•• sesekljan koper, drobnjak ali 
peteršilj

•• sol in mleti poper

Od lososovih kosti z žlico 
odstranimo meso, ki nam je ostalo 
pri filiranju, lahko pa sesekljamo 
tudi meso fileta. Sesekljanemu 
mesu dodamo šalotko, črne 
oljke, oljčno olje, konjak, česen, 
koper, drobnjak ali peteršilj (lahko 
dodamo tudi malo mešanice 
začimb za ribo), sol in mleti poper. 
Dobro premešamo.

 Ponudimo:  z maslom, 
opečencem, ajdovimi blini.
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Ribja mreža iz lososa in romba 
•• 400 g lososovega fileta

•• 400 g rombovega fileta

•• 20 g masla

•• 0,5 dl belega vina

•• 1 dl ribje osnove

•• 4 dl drobnjakove omake

•• sol, mleti poper

Uporabimo približno 15 cm dolge in 2 x 2 centimetra debele trakove 
lososovega (rdeče meso) in rombovega mesa (belo meso). Iz trakov 
spletemo mrežo, posolimo, postavimo na pomaščen pekač. Dodamo 
maslo, belo vino in ribjo osnovo. V pečici spečemo ali poširamo. Ribjo 
mrežo podlijemo z drobnjakovo omako.

 Ponudimo:  s kuhano zelenjavo, krompirjem, rižem …




