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Žlahtni
recepti za

vsak letni čas
Kuhajte po receptih iz
100-letne kulinarične

tradicije gostilne Kunstelj



Gostilna Kunstelj v središču Radovljice že od leta 1873 slovi po družinskem gostoljubju
in odlični slovenski kulinariki. Vodi jo že četrta generacija družine Štiherle, ki ohranja
tradicijo kuhanja domačih jedi po starih slovenskih receptih.
 
Ponudba jedi se spreminja glede na letne čase, saj se pri kuhanju pogosto uporabljajo
povrtnine z domačega vrta in lokalnih kmetij.
 
Prav sezonskost je pomembna tema v kulinariki in jo zaradi vse večje dostopnosti
najrazličnejših živil pogosto spregledamo. Pa vendar bi se morali bolj pogosto spomniti, da
ima uglasitev našega prehranjevanja z naravnimi cikli mnogo blagodejnih prednosti.
 
Zakaj je dobro uživati hrano, značilno za posamezne letne čase? 
Sezonska hrana je sveža in zato tudi bolj hranljiva, z več encimi, vitamini in minerali. Taka
hrana telesu pomaga, da ohranja zdravje in da se ponovno poveže z naravnimi cikli
narave, kot so to nekoč počeli naši predniki, preden je bila na voljo »globalna« hrana.
Če kupujete sezonsko, boste izdelke lahko kupili v lokalnih trgovinah (ali na bližnjih
kmetijah) in tako tudi podpirali lokalno gospodarstvo ter pomagali zmanjšati emisije CO2,
ki nastajajo pri prevozu živil iz tujine.
Uživanje sezonske hrane pa nenazadnje prinaša tudi prav posebno pričakovanje in
veselje, ko nam letni čas postreže z našimi priljubljenimi sadeži.
Darovi letnih časov v Radol’ci
 
Pri nas v Radol’ci prav vsak letni čas prinaša obilico darov. Najlepše jih je v polnosti
zaužiti na krožniku, zato smo se odločili, da z vami delimo svoj najljubše recepte za
pripravo slastnih in enostavnih jedi, ki v sebi nosijo okuse in vtise izbranega letnega časa. 
Uglasite se z utripom narave in vnesite v svoj dom žlahtne okuse Kunstljeve 100-letne
kulinarične tradicije. 
 

Naj vam tekne!



Topli pomladanski dnevi vabijo na sprehod v naravo. Pri Kunstlju se najraje sprehodimo po
poti ob Savi do Fuksove brvi ali Šobca. Pot, ki vodi po gozdu in zelenih travnikih, nam ponuja
obilo priložnosti za nabiranje svežega čemaža, smrekovih vršičkov in rožic za dekoriranje
jedi.
* Če bi radi izvedeli več o gozdni hrani, vam priporočamo knjigo Daria Corteseja: Divja hrana.

Skuta s svežimi smrekovimi vršički, rozinami in medom, 
za 4 osebe 

 
250 g skute
1 žlica smrekovih vršičkov
1 žlica rozin
2–3 žlice medu
 
Vse sestavine zmešamo in postrežemo kot namaz. Lahko pa k mešanici dodamo še malo
kuhane prosene kaše in postrežemo za zajtrk. 

 

Pomlad 



Ovsena rižota s špinačo in spomladansko zelenjavo, 
za 4 osebe 

 
4 skodelice ovsa (najbolje ekološke pridelave)
8 skodelic zelenjavne osnove (po potrebi več)
4 žlice špinačnega pireja (iz 4 velikih pesti špinače)
1 žlica masla
mlada zelenjava, narezana na tanke paličice (julienne)
4 žlice naribanega staranega sira

 
Sprva se lotimo jušne osnove. Pripravimo jo tako, kakor bi pripravili govejo juho, le da je
brez mesa. V njej nato skuhamo zelenjavo, narezano na paličice (julienne).
Nato pripravimo špinačni pire. Špinačo položimo v slan krop in kuhamo eno minuto.
Odcedimo, dodamo led, ponovno odcedimo in nato zmiksamo.
 
Ovsene kosmiče prelijemo z jušno osnovo in kuhamo do mehkega. Nato dodamo
špinačni pire in maslo.
Nadevamo na krožnike in dodamo zelenjavo ter nariban sir.

 



Sladki pehtranovi štruklji, 
za 4 osebe 

 
Za testo potrebujemo:
  200 g polnozrnate pšenične moke
  300 g pšenične moke tipa 400
  10 g soli
  2,5 dl vode
  1 žlico olja
 
Sestavine zmešamo in zgnetemo vlečeno testo. 
Premažemo ga z oljem in pustimo počivati 30
minut.
 
Za nadev potrebujemo:
  500 g skute
  100 g kisle smetane
  100–200 g medu
  3 jajca
  pehtran
 
Skuto pretlačimo, dodamo ji kislo smetano, jajca,
med in sesekljan pehtran. Vse sestavine dobro
premešamo.
    

 

 
Za maslene drobtinice potrebujemo:
  50 g masla
  50 g drobtin
 
Maslo stopimo in dodamo drobtine, dobro premešamo.
 
Priprava štrukljev:
Testo razvaljamo in ga čim bolj na tanko razvlečemo. Debele robove porežemo.
Premažemo ga z nadevom in zavijemo v štrukelj. Štruklje razrežemo v velikosti posode, v
kateri jih bomo kuhali. Vsakega posebej zavijemo v prozorno folijo in jih v slanem kropu
kuhamo 30 minut.
Štruklje nato narežemo, posujemo z maslenimi drobtinicami in prelijemo z medom.
Najboljši bodo, če jim boste dodali še prve jagode.  

 
 



Solata s skuto, medenimi jabolki in lešniki, 
za 4 osebe 

 
1 glava solate 
250 g skute 
1 jabolko 
pest lešnikov 
sol
oljčno olje
jabolčni kis
 
Solato operemo, in če je le možno, tudi posušimo. Jabolka narežemo na majhne kocke in
jih popečemo v ponvici ter jim dodamo eno žlico jabolčnega kisa. Malo zavremo in dodamo
med. Ob stalnem mešanju počakamo, da se sestavine lepo povežejo. 
 
Lešnike pečemo v pečici 10 min na 150 °C. Nato jih damo v krpo, zavijemo v culo in
odrgnemo, da se odlušči rjava skorjica. Tako pripravljene lešnike na grobo stolčemo. 
 
Solato damo na 4 krožnike ali sklede, po vrhu potresemo skuto, medena jabolka in
lešnike. Posolimo in začinimo z jabolčnim kisom, soljo in oljčnim oljem. 

Poletje 
 
Vročino poletja je najlepše hladiti ob reki Savi. Pri Kunstlju poleti prisegamo na lahke jedi,
ki še posebej teknejo v senci kostanjevih dreves na naši čudoviti odprti terasi.



Domača granola
 
Ječmenovi kosmiči – 3 pesti
Ovseni kosmiči – 3 pesti
Pirini kosmiči – 3 pesti
Med – 2 dl 
Laneno seme – 1 pest
Sončnično seme – 1 pest
Bučno seme – 1 pest
Orehi – 1 pest
Lešniki – 1 pest 
 
Suhe sestavine damo na pekač in prelijemo z medom. V pečici pečemo 10 minut na 160
°C.  Po pečenju dodamo še eno pest suhega sadja (rozine, suhe slive ali nežveplane
marelice). Zraven tekneta domač jogurt in sezonsko sadje.
 
 

 

Hladna paradižnikova juha
za 4 osebe 

 
1 kg zrelega paradižnika 
1 paprika 
4 žlice oljčnega olja 
sol 
1 kumara
nekaj listov bazilike
 
Papriko popečemo na oljčnem olju. Paradižnik narežemo. S paličnim mešalnikom
zmiksamo paradižnik in papriko ter 0,5 l ledu. Dobro solimo in po želji popramo. Kumaro
olupimo in narežemo na kocke. Juho razdelimo na krožnike, na sredino vsakega damo
narezane kumare. Posolimo z grobo soljo in okrasimo s svežo baziliko. Jed pokapljamo z
nekaj kapljicami oljčnega olja.   



Jesen
 

Gozdovi, oblečeni v jesenske barve, vabijo na sprehod in nabiranje kostanja, robid in gob.
Deževen dan pa lahko izkoristite za peko kruha. 

 

Pirin polnozrnat kruh 
za 1 štruco

 
0,5 kg polnozrnate pirine moke 
0,25–0,3 l mlačne vode
10 g soli 
30 g kvasa 
3 žlice sončničnega semena (po želji)
 
V posodo presejemo moko, dodamo vodo, kvas in sol. Pustimo 10 min, da se kvas raztopi. 
Vse sestavine zgnetemo v testo (lahko uporabimo tudi multipraktik z nastavkom za testo).
Pripravimo model za peko kruha, najboljše so oblike štručke. Iz testa naredimo dve do štiri
štručke in jih damo v modele (odvisno od modelov – mi jih ne premažemo z oljem, marveč
kruh le malo pomokamo, če niste prepričani, raje uporabite peki papir ali pa model
premažite z oljem). 
 
Kruh vzhajamo 40 minut. Nato ga pečemo 40 minut pri 160–180 °C. 

 

Pražena telečja jetrca z zeleno 
za 4 osebe 

 
800 g telečjih jeter 
400 g gomolja zelene
sončnično olje
sol 
 
Telečja jetrca narežemo na zelo tanke rezine. Gomolj zelene olupimo in narežemo na
tanke paličice (julienne). Na sončničnem olju prepražimo zeleno in jo damo na krožnik.
Obrišemo ponev in jo ponovno dobro segrejemo. Na sončničnem olju prepražimo jetrca,
na koncu jim dodamo še praženo zeleno. Vse dobro premešamo in razdelimo na krožnike.
Solimo. Zraven tekne pirin kruh.

 



 
 
 
Testo za testenine: 
100 g gladke moke tipa 400
1 jajce 
ščepec soli
 
Testo dobro zgnetemo in pustimo počivati. 
 
Nadev za testenine: 
Skuhamo in olupimo 150 g kostanjev (lahko
kupimo že kuhane), dodamo tri žlice sladke
smetane in malo soli ter zmiksamo v
homogeno zmes. Nadev mora biti dokaj
čvrst, saj bomo tako lažje pripravljali
testenine. 
 
 Testo najprej razvaljamo in nato s strojčkom pripravimo testenine. Uporabimo moko, da se
nam testo ne bo prijemalo na podlago. Dobili bomo dolg trak. Nanj položimo kroglice
nadeva in ga zavijemo. Pomembno je, da v žepkih ni zračnih luknjic, kot lepilo pa uporabimo
vodo. Testo bo odlično zlepila. 
 
Pastinakova juha: 
300 g pastinaka
1 čebula 
30 g masla 
1 l vode 
sol
muškatni orešček
0,5 dl sladke smetane
 
Pastinak olupimo in narežemo. Čebulo olupimo in sesekljamo na majhne kocke. Na maslu
prepražimo čebulo, dodamo pastinak in pražimo. Zalijemo z vodo, solimo in dodamo
muškatni orešček. Juho kuhamo 45 min. Nato jo zmiksamo in pretlačimo. Pred serviranjem
dodamo sladko smetano in ponovno zmiksamo, da postane svilnato kremna.
Domače testenine skuhamo v slanem kropu. Testenine damo na krožnike in dolijemo
pastinakovo juho. 
Pri Kunstlju včasih v juho dodamo še prah črnih trobent in posušene liste koprive.

Pastinakova kremna juha in domače testenine s kostanjevim
nadevom 

za 4 osebe

 



Zima
 

V tem času najraje ustvarjamo z bližnjimi. Skupaj pečemo piškote, ustvarjamo praznične okraske
in morda svečke iz čebeljega voska. Lučke in prvi sneg pričarajo živahno vzdušje, ki prežema vse
kotičke praznično okrašene Radol’ce. 

 
Rožičeva krema z borovničevo omako, 

za 4 osebe 
 
Rožičeva krema:
0,2 l mleka 
2 rumenjaka
60 g sladkorja 
30 g rožičeve moke 
2 lista želatine 
0,2 l sladke smetane 
 
Mleko segrejemo. Lista želatine namočimo v mrzli vodi. Rumenjake in sladkor penasto
umešamo, nato jim zelo previdno, počasi in ob stalnem mešanju dodajamo vroče mleko. Maso
ob stalnem energičnem mešanju kuhamo nekaj minut. Dodamo rožičevo moko. V še vročo
zmes dodamo odcejeno želatino. Premešamo. Maso ohladimo, vendar ne toliko, da bi se nam
krema strdila. Ohlajeni kremi dodamo stepeno smetano in jo nadevamo v modelčke ali pa kar v
kozarčke. 

 
Borovničeva omaka: 
250 g borovnic 
60 g sladkorja (po želji tudi več)
1 žlička gustina – škroba
 
Borovnicam dodamo sladkor in skuhamo. Zmiksamo. Gustin zmešamo s štirimi žlicami hladne
vode in ga vmešamo v borovničevo omako. Kuhamo še dodatni dve minuti. 
 
Kremo okrasimo z borovničevo omako. 

 



Orehovi kifeljčki 
 

250 g masla
125 g sladkorja 
220 g orehov
350 g gladke moke tipa 400 
sladkor 
cimet 
   
Iz sestavin zgnetemo testo in ga damo za 30 minut v hladilnik. Testo razvaljamo na 0,5 cm
debelo in iz njega z okroglim modelčkom za piškote izrežemo kifeljčke. Pečemo 10–14 min
na 160–180  °C. Še tople povaljamo v mešanici kristalnega sladkorja in cimeta. 

Ješprenjeva rižota z bučo in kranjsko klobaso 
za 4 osebe 

 
200 g ješprenjčka 
300 g muškatne ali hokaido buče 
30 g masla 
polovica čebule
1 kranjska klobasa 
nekaj lističev siljenega radiča 
hren 
sol
 
Ješprenjček skuhamo v slani vodi, ki smo ji dodali lovorov list. Bučo prerežemo na
polovico, ji izdolbemo semena in jo narežemo (mi je ne lupimo). Na maslu prepražimo
nasekljano čebulo. Dodamo narezano bučo, prepražimo, solimo in posodo pokrijemo s
pokrovko. Dušimo na zelo nizki temperaturi, ravno toliko, da se kuha. 
 
Bučo kuhamo toliko časa, da je popolnoma mehka (približno 30 min), nato jo zmiksamo –
če je masa pregosta, lahko dodamo malo juhe ali vodo. Dobiti moramo lep pire. 
Ješprenjček odcedimo in ga zmešamo z bučnim pirejem.
Ješprenjevo rižoto porazdelimo po krožnikih, nanjo damo nekaj koleščkov kuhane
kranjske klobase in nekaj očiščenih lističev siljenega radiča. Tega poškropimo z nekaj
kapljicami jabolčnega kisa. Na tako pripravljeno rižoto naribamo nekaj svežega hrena.  



Za konec
 

Lepo je ustvarjati v domači kuhinji, a obisk pristne slovenske gostilne ostaja prav posebno
doživetje. Poskusite našo tradicionalno kulinariko in obiščite gostilno Kunstelj v
Radovljici!
 
Poleg gostilne so vam na voljo tudi prenovljene dvoposteljne in družinske sobe (10
sob), vinska klet z najrazličnejšimi vini in čudovit letni vrt, ki ponuja pravljičen razgled na
zeleno dolino Save in bele vrhove Julijskih Alp s Triglavom v ozadju. Več informacij o nas
vam je na voljo na naši spletni strani www.kunstelj.si.
 
 
 

 

Se vidimo pri Kunstlju!
 

KUNSTELJ 1873
Gostilna in prenočišča

Gorenjska cesta 9
4240 Radovljica

Slovenija
 

Telefon: +386 (0)4 53 15 178
Email: info@kunstelj.si


