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Z Michelinovo zvezdico okronan kuharski chef Uros Stefelin si je za
poslanstvo zadal obuditi in reinterpretirati pozabljene tradicionalne
slovenske jedi. Z velikim zanosom uporablja sezonske sestavine
z domacega vrta in okoliskih kmetij ter s sodobnimi tehnikami in
ustvarjalnostjo pripravlja dovriene kroznike nove slovenske kuhinje.

W, ri kulinariki je najbolj po-
}) = ' membno, da je hrana

il zdrava, uravnotezena in
okusna. Ne glede na to, kaj je vr-
hunska kulinarika, $e vedno mislim,
da je bistvo vsega, da je ponujeno
dobro. Na kroZniku lahko zidas pi-
ramide, a ¢e to ni dobro, nisi naredil
niesar,« zavzeto razlaga chef, ki je
znan kot prijazen in dobrovoljen,
vedno pripravljen priskociti na po-
moc¢ in deliti svoje kuharsko znanje
- tudi otrokom.

Uro3 se je zapisal slovenski kuli-
nariki. »Slovenska hrana mi je zelo
zanimiva, imamo tri klimatske regije
in kot kuharji posledi¢no veliko mo-
Znosti in razliénih surovin.« Poudari,
da je pri kuharju zelo pomembno, da
razvije svoj stil in mu sledi. Potem si
lahko dober. »Delati moras iz sebe,
delati moras tisto, v kar verjames, da
zna$ dobro narediti. Tudi pri razlagi
nase ocene v Michelinovem vodniku
pide prav to - da imamo prave teks-
ture, prave okuse, temperature in Cr-
pamo ideje za jedi iz tradicije. Da jedi
izZzarevajo mojo osebnost.”

Chef Uros Stefelin se lahko po-
hvali z veliko prestiznimi lovorikami:
gastronomski vodnik Gault&Millau
Slovenija mu je podelil laskavi naziv
»Chef tradicije 20204, istega leta so
njegovo virtuoznaost (takrat Se Vili
Podvin) prvi¢ prepoznali tudi Miche-
linovi ocenjevalci in mu dodelili pre-
stizno Michelinovo zvezdico. A Uros
na starih uspehih ni podival in cas
med korono izkoristil za nove pod-
vige: rodil se je hotel in bistro Lin-

hart v starem jedru Radovljice, kjer
Uro3eva kulinari¢na filozofija pride
%e bolj do izraza. Kar so kaj hitro
opazili tudi pri Michelinu in prisluzil
si je novo zvezdico, ki ponosno visi

na procelju restavracije, zraven pa
se sveti $e Michelinova zvezdica za
trajnost, na katero so 5e posebej po-
nosni. Pri Michelinu namrec¢ pravijo,
da je vsaka restavracija z zvezdico

okoliskih kmetow.

Skrivnost uspeha se skriva v povezovanju
Vsrediscu Radovljice, kjer je druzina Kolari¢
prenovila staro mescansko hisov hotel z desetimi
sobami, sta Marcelain Uros po uspehu Vile Podvin
videla nov izziv ter tik pred korono zacela pisati
zgodbo hotela in bistroja Linhart. V bistroju Linhart
so povezali cisto vse, od medu in ¢okolade, po cemer
je Radovljica znana, do kranjske klobase in drugih
gorenjskih jedi. Zelo sledijo sezoni in pridelkom

Urosuin Marcelije na kulinaricnem podrocju zelo
pomembno povezovanje. K temu je pripomogla tudi
Podvinska trznica, s katero sta kmete spodbudila,
da so koncno zaceli sodelovati z gostinci, da so jih
spoznali, sprejeliin zaceli pridelovati tisto, kar
potrebujejo. Ponosna sta tudi na svoj drugi projet,
Okuse Radol’ce, ki povezuje vse boljse restavracije v
Radovljici z okolico. Zaveza vseh vkljucenih gostincev
Jje, da kupujejo lokaino. Vsako leto imajo sestanke s
kmeti, na katerih planirajo koli¢ino posameznega
pridelka, Uro$ pa neizmerno uziva v odkrivanju
lokalnih zivil, saj jih spozna do podrobnostiin kreira
iz njih nove jedi popolnoma po svoje.
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drugacna in da deluje na edinstven
nacin, vse pa naredijo razliko za svet
in delujejo za vzor.

DRAGOCENI RECEPTI
STARE MAME

A vendar Urod vsem zvezdicam
navkljub ostaja z nogami trdno na
tleh. »Sem domacin z Lancovega,«
nam zaupa chef, ki kuha Ze od mla-
dih nog. Prve kuharske izkuinje je
dobil ob svoji stari mami, profesio-
nalni kuharici. »Ne le v gostilni, tudi
doma je odli¢no kuhala,« pravi; »Kar
nekaj mojih znacilnih jedi je nareje-
nih po njenih osnovnih receptih.«

»Se danes se Zivo spomnim njene
kuhinje, kjer sem prezivel del svo-
jega otrostva. Na kruini pedi so se
susile tepke, na 'Sporhetu’ se je ku-
hala Zonta, na mizi pa je lezala stara

zapackana kuharska knjiga avtorice
Marije Remec Varéna kuharica, z
vstavljenimi listi najrazli¢nejsih oblik
in velikosti, najveckrat iztrganih iz
kakinega zvezka, na njih pa so bili
Z lepo pisavo stare mame zapisani
recepti. Vesel sem, da so ti recepti
zda] moji. Velikokrat jih prelistam,
zlasti takrat, ko potrebujem navdih
za kakino novo jed,« zaupa chef.
Tudi na Kropo, zibelko kovastva,
kjer je zivela stara mama, ima lepe
spomine. Za eno svojih najljubsih
jedi izpostavi zonto, to je nekaksen
golaz iz telegjih jetrc, ki so ga go-
spodinje obi¢ajno pripravile ob ne-
deljah, ko se je druzina vrnila od
mase. Njegova stara mama je Zonto
pripravila ze zjutraj, jo pristavila na
‘Sporhet’, kjer je medtem, ko je bila
druZina pri masi, lepo podasi brbo-

V osrcju tradicije
Vse, kijih je Uroseva zgodba

carobnemu popotovanju po

ljudem, kijo ohranjajo.

navdusila, vabimo, da se pridruzijo

Gorenjski in odkrijejo zgodbe ter
recepte, ki bodo obogatili Zivljenje
skozi knjigo Osrcje tradicije, ki je
izsla prizalozbi Chiara! Ta knjiga
jenamrec vec kot le kulinaricni
prirocnik - je poklon tradicijiin
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tala. Po prihodu iz cerkve je druZina
ze lahko sedla h kosilu. Zonta, pove
Uros, verjetno izvira Se iz kovaskih
¢asov, ko so v Kropi kovaci Zeblje iz-
delovali v vigenicih in je bilo ob od-
prtem ognju ravno dovolj prostora
e za zelezno posodo, v kateri se je
jed lahko kuhala ve¢ ur.

NOVA INTERPRETACLIA
STARIH JEDI

»Zanimiva mi je interpretacija sta-
rih jedi, ker notem, da se pozabijo.
Slovenci imamo ogromno dobrih
jedi, vendar jih danes ne morem ser-
virati, kot so jih nekod, ker to tudi
energetsko ne gre vec skozi. Vcasih
jih tako naredim, da so skoraj nepre-
poznavne, a imajo vse sestavine iz
primarnega recepta. Kar je bistvo.«
Uros namrel nadvse uziva v tem, da
na novo odkriva lokalna Zivila, jih
spozna do podrobnosti in ustvari
jedi na svoj edinstveni nacin.



Ratelki k:lfaPi po nade

HRENOVA OMAKA
Sestavine:

» 300 g pastinaka z Ekoloske

kmetije Slibar

» 50 ml sladke smetane

» 20 g vlozenega hrena

» 10 g masla

» sol (po okusu)

Postopek:
» Pastinak skuhamo v slani vodi,
odcedimo in zmesamo s
preostalimi sestavinami.

TESTO ZA 8 KRAPOV
Sestavine:
» 200 g ostre moke
> 100 g krompirja
> 1 jajce
» 20 g rjavega masla (segretega
do rjave barve in precejenega)
» sol (po okusu)

Postopek:
» Vse sestavine zgnetemo v testo
in ga vsaj dve uri pustimo
pocivati v hladilniku.

NADEV ZA 8 KRAPOV
Sestavine:
» 360 g polente trdinke
s kmetije Pr' Mrkot
» 85 g kozjega sira
s kmetije Pustotnik
» sol (po okusu)

Postopek:

1. Polento kuhamo eno uro v
slanem kropu v trikratni koli¢ini
vode glede na koli¢ino polente.
Ko je kuhana, vanjo drobno
naribamo sir in po potrebi solimo.
Iz testa naredimo kroge, vsakega
nadevamo s priblizno eno ¢ajno
Zlicko nadeva in oblikujemo

krapce. Te kuhamo v vreli vodi
priblizno 5 minut.

CEMAZEVA MAJONEZA
Sestavine:
> 1jajce
» 2 rumenjaka
» Zlica gordice
» 4 zlice jabolcnega kisa
> 8 g soli
» 90 g temazevega pesta
» 4dl olja

Postopek:

2. V multipraktik damo rumenjake,
gorcico, sol, poper in malo olja,
da se dobro pome3ajo. Ko se
zacne delati emulzija, za¢nemo
postopoma dodajati olje. Ves
¢as mesamo. Ko zafne nastajati
majoneza, dodamo ¢emazev
pesto, nato 3e malo olja.

Dobro preme3amo, da dobimo
kompaktno majonezo.

VLOZENI CEMAZEVI VRSICKI
(vloZimo na zalogo)
Sestavine:
» 500 g cemazevih vriickov
» 300 ml jabolénega kisa
» 200 ml vode
» 100 g sladkorja

Postopek:

3. Cemazeve vréicke poloZimo v
kozarec za vlaganje. Kis, vodo in
sladkor zavremo in pome3amo, da
se sladkor stopi. Z vroco tekodino
zalijemo vriicke, zapremo kozarec
in hranimo pri temperaturi do 15
stopinj Celzija.

4. Serviramo tako, da del kroZnika
premaZzemo s hrenovo omako,
nanjo poloZimo krap, ki ga
okrasimo s cemaZevimi vriicki,
poleg pa postrezemo 3e ¢emazevo
majonezo.
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KROMPIRIEVA PENA
Sestavine:

» 125 g krompirja

» 50 ml vode, ki ostane pri

kuhanju krompirja
» 62 ml sladke smetane

» 25 ml oljénega olja
» sol (po okusu)

Priprava:

1. Krompir skuhamo v slani

vodi, ga odcedimo, nekaj vode
prihranimo. Kuhan krompir
miksamo in podasi dolivamo
me3anico vode, ki nam je ostala
pri kuhanju, sladke smetane in
olj¢nega olja. Maso solimo in
vlijemo v sifon ter pritrdimo dve
bombici. Ce sifona nimamo, lahko
kot nadomestek krompirjeve pene
uporabimo krompirjev pire.

RUMENJAKI

» 4 rumenjaki
2. Rumenjake poloZimo v hladno
olje in jih pol ure segrevamo v
ogreti pedici na 61 °C,

OCVIRKI
» 50 g ocvirkov iz Mesarije
Stajnbirt
3. Ocvirke pogrejemo.

POLENTA
» 150 g polente trdinke
s kmetije Pr' Mrkot
» sol (po okusu)

4. Polento trdinko kuhamo eno
uro v vodi v razmerju 1 : 3. Ko je
kuhana, jo po okusu solimo.

5. Jed serviramao tako, da na
kroznik poloZimo polento, dodamo
rumenjak in ocvirke, po vrhu pa
nabrizgamo krompirjevo peno.



TEPk.ox/ lonec g proseno kado n ¢ladoledom

TEPKOV KOMPOT v kozarec in ¢ez posujemo plast premesamo, da se lepo poveZejo.
Sestavine: riavega sladkorja (na ta nacin Proseno kaso odstavimo in
» 100 g suhih ali svezih tepk zlagamo plasti do konca). kozarce odstranimo cimetovo palcko.
» 5 g medu Cebelarstva do vrha napolnimo s teko¢ino od
Erik Luznar kuhanja (kompotom). TEPKOV SLADOLED
» 6 g tepkovca s kmetije Terseglav Sestavine:
» 6 ml ruma REZANCI » 100 g tepkovega pireja
» 1 cimetova palcka Sestavine: > 10 g sladkorja
» 1 zvezdasti janez » 45 g prosene kase z Ekolodke > 5 ml vode
» 1g cimeta v prahu kmetije Slibar » 2 ml limoninega soka
» 10 ml jabol¢nega kisa » 50 ml mleka » 1 cimetova palcka
» 5 ml limoninega soka » 100 ml sladke smetane
» 100 ml vode » 1 g soli Priprava:
» 100 g rjavega sladkorja » 4 g vanilje 3. Sestavine kuhamo do vretja,
» 1500 ml vode » Y2 g cimeta v prahu dokler se ves sladkor ne stopi.
» ¥ g muskatnega orescka Odstranimo cimetovo palcko in vse
Priprava: skupaj zmiksamo. Ohlajeno maso
1. Tepke kuhamo skupaj z vsemi Priprava: damo v strojcek za sladoled. Tepke
sestavinami do vretja. Nato jih 2. Vse sestavine kuhamo priblizno  lahko nadomestimo s slivami ali
shranimo tako, da jih polozimo 1 uro na srednjem ognju in vec¢krat ~ marelicami.
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Roleraba v zogu ¢ k,romPiD@m, vloZena Salotka
In éipé k.OdVO“g‘f'Vnga ohrovta z ocvirkl

KOLERABA V ZO5U
Sestavine:
» 1 kg nadzemne kolerabe
(olupljene in narezane na
0,5 cm debele rezine)
z Ekoloske kmetije Slibar
» 500 g krompirja, narezanega
na rezine
» 100 g listov nadzemne kolerabe
» 50 g listov rdece pese
» 3 sesekljane salotke s kmetije
Pr’ Mrkot
» 50 g ocvirkov iz Mesarije
Stajnbirt
» Zlica sesekljanega cesna
» sol in beli poper (po okusu)

Priprava:
1. Rezine kolerabe in krompirja
skuhamo v slani vodi. Narezane
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liste rdece pese in kolerabe
preprazimo na 3alotki, dodamo
sesekljan ¢esen in solimo.

Dodamo odcejeno in kuhano
kolerabo in krompir. Vse skupaj
hitro preprazimo, solimo in
popramo. Pustimo, da se ohladi
do mla¢nega, nato pa grobo
zmiksamo. Jed lahko nadgradimo s
toplimi ocvirki.

VLOZENA SALOTKA
Sestavine:
> 8 Salotk s kmetije Pr' Mrkot
» 150 ml jabolénega kisa
» 100 ml vode
» 50 g sladkorja

Priprava:

2. Olupljene salotke razlistamo, jih
10 minut kuhamo v vodi in nalozimo
v kozarec za vlaganje. Kis, vodo

in sladkor zavremo, da se sladkor
stopi. Z vroco tekodino zalijemo
salotke, zapremo kozarec in hranimo
pri temperaturi do 15 stopinj Celzija.

OHROVTOV CIPS
Sestavine:
> 4 listi kodrolistnega ohrovta
s Kmetije Vegerila
> 300 ml olja
> sol (po okusu)

Priprava:

3. Liste kodrolistnega ohrovta na
hitro ocvremo v vrocem olju in jih
na koncu solimo.




Filcanc Ja obara

PISCANCJA DVOINO
MOCNA JUHA
Sestavine za 1. del:
» 1500 g piscancjih kosti
z Vrtnarije in kmetije Slibar
(Pr* Baron)
» 500 g korenja
» 500 g gomoljne zelene
z Ekoloéke kmetije Slibar
» 500 g pora s Kmetije Vegerila
» 200 g cebule s kmetije Pr" Mrkot
» 200 g gomoljne kolerabe
z Ekoloske kmetije Pr’ Tonejck
» 8 vode
» cel poper, lovor, sol
(po okusu)

Priprava:

1. Pis€andje kosti specemo in
ohladimo. Zelenjavo zacinimo in
kuhamo do vretja, nato ji dodamo
pis¢ancje kosti in vse skupaj
pustimo podasi vreti tri ure in pol.
Juho ohladimo.

Sestavine za 2. del:
» 300 g piscandjega fileja
» 200 g beljakov
» 300 g korenja
» 300 g gomoljne zelene
z Ekoloske kmetije Slibar
» 100 g pora s Kmetije Vegerila
» 100 g nadzemne kolerabe
z Ekoloske kmetije Slibar
» cel poper (po okusu)

Priprava:

2. Polovico zelenjave zmiksamo in
zmedamo z beljaki, drugo polovico
pa zalijemo z juho iz prvega

dela recepta in pocasi kuhamo.
Dodamo ji zmiksano zelenjavo z
beljaki in mesamo, dokler ne zavre
in na povrije ne priplava mesanica
zelenjave z beljaki. Juho kuhamo
tako dolgo, dokler polovica ne
povre.

REZANCI
Sestavine:

> 85 g rumenjakov

» 125 g ostre moke

» 1 Cajna zlica olja

» sol (po okusu)

>
Priprava:
3. Testo zgnetemo in pustimo dve
uri pocivati v hladilniku. Nato ga
zvaljamo na dolge tanke trakove
in nareZzemo v rezance, ki jih
skuhamo v vreli slani vodi.

PISCANEC ZA V JUHO
Sestavine:
» 600 g piscancjih prsi iz Vrtnarije
in kmetije Slibar (Pr’ Baron)
> 40 g masla
» sol in beli poper (po okusu)

Priprava:

4. Meso, ki smo ga solili in poprali,
kuhamo 90 minut skupaj z maslom
v vakuumu. Kuhano meso pustimo
v vrecki, obtezimo in postavimo v

hladilnik, da se ohladi. Ohlajenega
nareZzemo na 3tiri kose.

OCVRTA ZELENJAVA
Sestavine:
» 40 g paprike z Ekoloske kmetije
Pr’ Tonejck
» 40 g Salotke s kmetije Pr' Mrkot
» 40 g cebule
» 150 ml oljénega olja

Priprava:

5. Zelenjavo narezemo na tanke
rezance in jih v vro¢em olju na
hitro ocvremo ter ohladimo na
papirju. Zelenjavo konzerviramo

v olj¢nem olju in shranimo v
steklenih kozarcih.

6. Prepeli¢ja jajca ocvremo.

7. Pis¢ancjo obaro serviramo tako,
da damo na kroZnik najprej rezance,
nanje nato polozimo pid¢anca za

v juho, kuhanega v vakuumu. Na
pis¢anca polozimo ocvrto zelenjavo
in ocvrto prepelicje jajce. Vse skupaj
zalijemo 3e z juho.
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