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Usak lelni cas
Kuhajte po receptin iz

100-letne kulinaricne
tradicije gostilne Kunstel]
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~KUNSTEL

Gostilna Kunstelj v srediscu Radovljice ze od leta 1873 slovi po druzinskem gostoljubju
in odli¢ni slovenski kulinariki. Vodi jo Ze Cetrta generacija druZine Stiherle, ki ohranja
tradicijo kuhanja domacih jedi po starih slovenskih receptih.

Ponudba jedi se spreminja glede na letne case, saj se pri kuhanju pogosto uporabljajo
povrtnine z domacega vrta in lokalnih kmetij.

Prav sezonskost je pomembna tema v kulinariki in jo zaradi vse vecje dostopnosti
najrazlicnejsin zivil pogosto spregledamo. Pa vendar bi se morali bolj pogosto spomniti, da
ima uglasitev nasSega prehranjevanja z naravnimi cikli mnogo blagodejnih prednosti.

Zakaj je dobro uzivati hrano, znacilno za posamezne letne ¢ase?

Sezonska hrana je sveza in zato tudi bolj hranljiva, z vec encimi, vitamini in minerali. Taka
hrana telesu pomaga, da ohranja zdravje in da se ponovno poveze z naravnimi cikli
narave, kot so to nekoc¢ poceli nasi predniki, preden je bila na voljo »globalna« hrana.

Ce kupujete sezonsko, boste izdelke lahko kupili v lokalnih trgovinah (ali na bliznjih
kmetijah) in tako tudi podpirali lokalno gospodarstvo ter pomagali zmanjsati emisije CO2,
ki nastajajo pri prevozu zivil iz tujine.

UZivanje sezonske hrane pa nenazadnje prinasa tudi prav posebno pricakovanje in
veselje, ko nam letni ¢as postreze z nasimi priljubljenimi sadezi.

Darovi letnih ¢asov v Radol’ci

Pri nas v Radol'ci prav vsak letni €as prinaSa obilico darov. NajlepSe jih je v polnosti
zauziti na krozniku, zato smo se odlocili, da z vami delimo svoj najljubsSe recepte za
pripravo slastninh in enostavnih jedi, ki v sebi nosijo okuse in vtise izbranega letnega casa.
Uglasite se z utripom narave in vnesite v svoj dom Zlahtne okuse Kunstljeve 100-letne

kulinaricne tradicije.

Ng) varn Telnel



Pornlad,

Topli pomladanski dnevi vabijo na sprehod v naravo. Pri Kunstlju se najraje sprehodimo po
poti ob Savi do Fuksove brvi ali Sobca. Pot, ki vodi po gozdu in zelenih travnikih, nam ponuja
obilo priloznosti za nabiranje svezega €emaZza, smrekovih vrSickov in roZic za dekoriranje
jedi.

* Ce bi radi izvedeli ve¢ o gozdni hrani, vam priporo¢amo knjigo Daria Corteseja: Divja hrana.

Skuila § SVezzimi Snnekstin Uisicki, wzinami in medem,

za 4 osebe

250 g skute

1 Zlica smrekovih vrsickov
1 Zlica rozin

2-3 Zlice medu

Vse sestavine zmesamo in postrezemo kot namaz. Lahko pa k mesanici dodamo e malo
kuhane prosene kaSe in postrezemo za zajtrk.




Ousena tizzdla $ Spinace i Spomladansks zelenjars,

za 4 osebe

4 skodelice ovsa (najbolje ekoloske pridelave)

8 skodelic zelenjavne osnove (po potrebi vel)

4 7lice Spinacnega pireja (iz 4 velikih pesti Spinace)

1 zlica masla

mlada zelenjava, narezana na tanke palicice (julienne)
4 7lice naribanega staranega sira

Sprva se lotimo juSne osnove. Pripravimo jo tako, kakor bi pripravili govejo juho, le da je
brez mesa. V njej nato skuhamo zelenjavo, narezano na palicice (julienne).

Nato pripravimo $pinaéni pire. Spinaco poloZimo v slan krop in kuhamo eno minuto.
Odcedimo, dodamo led, ponovno odcedimo in nato zmiksamo.

Ovsene kosmice prelijemo z jusSno osnovo in kuhamo do mehkega. Nato dodamo
Spinacni pire in maslo.
Nadevamo na kroznike in dodamo zelenjavo ter nariban sir.




Stadki, peltiancvi S

za 4 osebe

Za testo potrebujemo:
200 g polnozrnate pSenicne moke
300 g psenicne moke tipa 400
10 g soli
2,5 dlvode
1 Zlico olja

Sestavine zmesamo in zgnetemo vleceno testo.
Premazemo ga z oljem in pustimo pocivati 30
minut.

Za nadev potrebujemo:
500 g skute
100 g kisle smetane
100-200 g medu
3 jajca
pehtran

Skuto pretlacimo, dodamo ji kislo smetano, jajca,
med in sesekljan pehtran. Vse sestavine dobro
premesamo.

Za maslene drobtinice potrebujemo:
50 g masla
50 g drobtin

Maslo stopimo in dodamo drobtine, dobro premesamo.

Priprava Strukljev:

Testo razvaljamo in ga ¢im bolj na tanko razvieCemo. Debele robove porezemo.
Premazemo ga z nadevom in zavijemo v §trukelj. Struklje razrezemo v velikosti posode, v
kateri jih bomo kuhali. Vsakega posebej zavijemo v prozorno folijo in jih v slanem kropu
kuhamo 30 minut.

Struklje nato narezemo, posujemo z maslenimi drobtinicami in prelijemo z medom.
Najboljsi bodo, Ce jim boste dodali Se prve jagode.




Polétle

Vrocino poletja je najlepSe hladiti ob reki Savi. Pri Kunstlju poleti prisegamo na lahke jed;,
ki Se posebej teknejo v senci kostanjevih dreves na nasi cudoviti odprti terasi.

Solala § Skuils, medenirmi Jabolki irv (esniki,

za 4 osebe

1 glava solate
250 g skute

1 jabolko
pest leSnikov
sol

oljcno olje
jabol¢ni kis

Solato operemo, in Ce je le mozno, tudi posusimo. Jabolka narezemo na majhne kocke in
jih popecemo v ponvici ter jim dodamo eno zlico jabol¢nega kisa. Malo zavremo in dodamo
med. Ob stalnem mesanju pocakamo, da se sestavine lepo povezejo.

LeSnike pecemo v pecici 10 min na 150 °C. Nato jih damo v krpo, zavijemo v culo in
odrgnemo, da se odlusci rjava skorjica. Tako pripravljene lesnike na grobo stol¢emo.

Solato damo na 4 kroznike ali sklede, po vrhu potresemo skuto, medena jabolka in
leSnike. Posolimo in zacinimo z jabolcnim kisom, soljo in oljcnim oljem.




Domaca gansla

Jecmenovi kosmici - 3 pesti
Ovseni kosmici - 3 pesti
Pirini kosmici - 3 pesti

Med - 2 d

Laneno seme - 1 pest
Soncni¢no seme - 1 pest
Bucno seme - 1 pest

Orehi - 1 pest

LeSniki - 1 pest

Suhe sestavine damo na pekac in prelijemo z medom. V pecici pecemo 10 minut na 160
°C. Po pecenju dodamo Se eno pest suhega sadja (rozine, suhe slive ali nezveplane
marelice). Zraven tekneta domac jogurt in sezonsko sadije.

za 4 osebe

1 kg zrelega paradiznika
1 paprika

4 7lice olji¢nega olja

sol

1 kumara

nekaj listov bazilike

Papriko popecemo na olj¢nem olju. Paradiznik narezemo. S pali¢nim meSalnikom
zmiksamo paradiznik in papriko ter 0,5 | ledu. Dobro solimo in po zelji popramo. Kumaro
olupimo in narezemo na kocke. Juho razdelimo na kroznike, na sredino vsakega damo
narezane kumare. Posolimo z grobo soljo in okrasimo s svezo baziliko. Jed pokapljamo z
nekaj kapljicami oljcnega olja.




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

Pitiny polnezinal ik

za 1 struco

0,5 kg polnozrnate pirine moke
0,25-0,3 I mlacne vode

10 g soli

30 g kvasa

3 Zlice sonc¢nicnega semena (po zelji)

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, najboljse so oblike Stru€ke. |z testa naredimo dve do Stiri
Strucke in jih damo v modele (odvisno od modelov - mi jih ne premazemo z oljem, marvec
kruh le malo pomokamo, Ce niste prepricani, raje uporabite peki papir ali pa model

premazite z oljem).

Kruh vzhajamo 40 minut. Nato ga pecemo 40 minut pri 160-180 °C.

Phazena Teleg)a Jélicas z zeleno

za 4 osebe

800 g teledjih jeter
400 g gomolja zelene
soncnicno olje

sol

Telecja jetrca narezemo na zelo tanke rezine. Gomolj zelene olupimo in narezemo na
tanke palicice (julienne). Na soncnicnem olju preprazimo zeleno in jo damo na kroznik.
ObriSemo ponev in jo ponovno dobro segrejemo. Na soncnicnem olju prepraZimo jetrca,
na koncu jim dodamo Se prazeno zeleno. Vse dobro premesamo in razdelimo na kroznike.
Solimo. Zraven tekne pirin kruh.



Pastinakova Kemna jula i domace Telenine § keslanjevim
nadevon

za 4 osebe

Testo za testenine:
100 g gladke moke tipa 400

1jajce
SCepec soli

Testo dobro zgnetemo in pustimo pocivati.

Nadev za testenine:

Skuhamo in olupimo 150 g kostanjev (lahko
kupimo ze kuhane), dodamo tri Zlice sladke
smetane in malo soli ter zmiksamo v
homogeno zmes. Nadev mora biti dokaj
¢vrst, saj bomo tako lazje pripravljali
testenine.

Testo najprej razvaljamo in nato s strojékom pripravimo testenine. Uporabimo moko, da se
nam testo ne bo prijemalo na podlago. Dobili bomo dolg trak. Nanj polozimo kroglice
nadeva in ga zavijemo. Pomembno je, da v zepkih ni zrac¢nih luknijic, kot lepilo pa uporabimo
vodo. Testo bo odlicno zlepila.

Pastinakova juha:
300 g pastinaka

1 Cebula

30 g masla

1l vode

sol

muskatni orescek

0,5 dl sladke smetane

Pastinak olupimo in narezemo. Cebulo olupimo in sesekljamo na majhne kocke. Na maslu
preprazimo €ebulo, dodamo pastinak in prazimo. Zalijemo z vodo, solimo in dodamo
muskatni orescek. Juho kuhamo 45 min. Nato jo zmiksamo in pretlacimo. Pred serviranjem
dodamo sladko smetano in ponovno zmiksamo, da postane svilnato kremna.

Domace testenine skuhamo v slanem kropu. Testenine damo na kroznike in dolijemo Ik\

pastinakovo juho. @
Pri Kunstlju v¢asih v juho dodamo Se prah €rnih trobent in posusene liste koprive. %



Lima

V tem Casu najraje ustvarjamo z bliznjimi. Skupaj pecemo piskote, ustvarjamo prazni¢ne okraske
in morda svecke iz Cebeljega voska. Lucke in prvi sneg pricarajo zivahno vzdusje, ki prezema vse
koticke prazni¢no okrasene Radol'ce.

Roziceva kiema z %Umcwgﬂmalw

RozZiceva krema:
0,2 I mleka

2 rumenjaka

60 g sladkorja

30 g roziCeve moke
2 lista zelatine

0,2 | sladke smetane

Mleko segrejemo. Lista zelatine namocimo v mrzli vodi. Rumenjake in sladkor penasto
umesamo, nato jim zelo previdno, pocasi in ob stalnem meSanju dodajamo vroce mleko. Maso
ob stalnem energicnem mesanju kuhamo nekaj minut. Dodamo roZi€evo moko. \ Se vroco
zmes dodamo odcejeno zelatino. PremeSamo. Maso ohladimo, vendar ne toliko, da bi se nam
krema strdila. Ohlajeni kremi dodamo stepeno smetano in jo nadevamo v modelcke ali pa kar v
kozarcke.

Borovni¢eva omaka:

250 g borovnic

60 g sladkorja (po zelji tudi vec)
1 zlicka gustina - Skroba

Borovnicam dodamo sladkor in skuhamo. Zmiksamo. Gustin zmesamo s Stirimi zlicami hladne
vode in ga vmesamo v borovnic¢evo omako. Kuhamo Se dodatni dve minuti.

Kremo okrasimo z borovnic¢evo omako.



Oheltos, kigefcki

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 modelckom za piskote izrezemo kifeljcke. PeCemo 10-14 min
na 160-180 °C. Se tople povaljamo v meSanici kristalnega sladkorja in cimeta.

Jeigtenjevn, Wzl z Guo in Kanjsks Wobas

za 4 osebe

200 g jeSprenjcka

300 g muskatne ali hokaido buce
30 g masla

polovica Cebule

1 kranjska klobasa

nekaj listicev siljenega radica
hren

sol

JeSprenjcek skuhamo v slani vodi, ki smo ji dodali loverov list. Buco prerezemo na
polovico, ji izdolbemo semena in jo narezemo (mi je ne lupimo). Na maslu preprazimo
nasekljano €ebulo. Dodamo narezano buco, preprazimo, solimo in posodo pokrijemo s
pokrovko. Dusimo na zelo nizki temperaturi, ravno toliko, da se kuha.

Buco kuhamo toliko ¢asa, da je popolnoma mehka (priblizno 30 min), nato jo zmiksamo -
Ce je masa pregosta, lahko dodamo malo juhe ali vodo. Dobiti moramo lep pire.
JeSprenjcek odcedimo in ga zmeSamo z bu€nim pirejem.

JeSprenjevo rizoto porazdelimo po kroznikih, nanjo damo nekaj kolesc¢kov kuhane
kranjske klobase in nekaj ociScenih listiCev silienega radica. Tega poskropimo z nekaj
kapljicami jabolcnega kisa. Na tako pripravljeno rizoto naribamo nekaj svezega hrena.



Za konec

Lepo je ustvarjati v domaci kuhinji, a obisk pristne slovenske gostilne ostaja prav posebno
dozZivetje. Poskusite naso tradicionalno kulinariko in obiscite gostilno Kunstelj v
Radovljici!

Poleg gostilne so vam na voljo tudi prenovljene dvoposteljne in druZinske sobe (10
sob), vinska klet z najrazlicnejSimi vini in cudovit letni vrt, ki ponuja pravljicen razgled na
zeleno dolino Save in bele vrhove Julijskih Alp s Triglavom v ozadju. Vec informacij o nas
vam je na voljo na nasi spletni strani www.kunstelj.si.

Se Uidime g Kunsiui

KUNSTELJ 1873
Gostilna in prenocisca
Gorenjska cesta 9
4240 Radovljica
Slovenija

Telefon; +386 (0)4 53 15178
Email: info@kunstelj.si
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