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ZaSpiljeno dobra monografija o kranjski klobasi

Mala terina kranjske klobase s pirejem gomoljéaste zelene, ¢rno m
gomoljiko, kapljami surove rdece pese in sladoledom iz bucnega olja.

Zalozba Rokus Klett je ob praznovanju
svoje 20-letnice izdala jubilejno mono-
grafijo, morda celo eno najbolj ambi-
cioznih doslej, z naslovom Mojstrovine s
kranjsko klobaso iz Slovenije. Monografija
je delo mednarodno uveljavljene in veckrat
nagrajene avtorske ekipe, ki jo sestavljajo
avtor prof. dr. Janez Bogataj, oblikovalec
Zare Kerin in fotograf Janez Puksi¢.

Nesteto je receptov, mesnic in delikates,
prireditev, na katerih strezejo kranjske
klobase, tekmovanj in ocenjevanj, ki na
razli¢ne nacine prikazujejo kranjsko kloba-
so. A njene korenine, rojstvo, odrascanje,
padec in ponovni vzpon, skratka njeno
pot, pa poznajo le redki. Monografija
Mojstrovine s kranjsko klobaso iz Slo-
venije zato na zacetku razkriva pot kran-
jske klobase od njene »predzgodovine«
do danes. Na koncu tega dela knjige so
nasteti tudi vsi certificirani izdelovalci
zascCitenih kranjskih klobas in gostinske
hise, kjer pripravljajo jedi s kranjsko kloba-

so. V nadaljevanju sledi paleta ustvarjalnih
kulinari¢nih mojstrovin, ki so jih pripravili
slovenski kuharji in kuharice v izbranih 16
gostinskih hisah - 46 izvirnih receptov s
fotografijami 17 hladnih in toplih predjedi,
17 glavnih jedi in 12 sladic. Mi objavljamo
dva recepta predjedi iz knjige (avtor foto-
grafij je Janez Puksic), ki sta ju pripravili
Maruska Gasparin iz Restavracije Pikol
(kranjska klobasa v juhici iz mladega gra-
ha) in Ana Ro$ iz Hi$e Franko (mala terina
kranjske klobase).

Monografija v trdi vezavi je bralcem na
voljo v slovenskem in angleskem jeziku,
kot redna in razko$na (bibliofilska) izdaja.
Razkos$no izdajo poleg luksuznega $¢itnega
ovitka z zlatotiskom in zasekom, krasi tudi
shranjevalni ovoj s $pilo.

Monografija je na Slovenskem knjiznem
sejmu 2011 prejela nagrado za najlepso
slovensko knjigo. To je za Zalozbo Rokus
Klett ze deseta nagrado za najlepso sloven-
sko knjigo!

Kranjska klobasa v juhici iz mladega graha in rahlo prekajena sipa m

Sestavine:

1 kranjska klobasa

200 g mladega graha

$¢epec divjega janeza oz. koromaca
2 stebli petersilja

1 strok ¢esna

400 g sipe

brinove vejice (za dimljenje sipe)
sol, sveze mleti poper

1.Kranjsko klobaso skuhamo v pol
litra vode.

2.Vodo, v kateri smo kuhali kranjsko
klobaso, uporabimo $e za kuhanje
mladega graha. Dodamo $e sesekljan
petersilj, sesekljan cesen in cvet
divjega janeza ter skuhamo grahovo
juho.

3.Sipo skuhamo do mehkega in
ohladimo. Nato jo rahlo odimimo z
brinovimi vejicami.

4.Sipo narezemo na tanke rezance in
jih popecemo na olj¢nem olju.

5.Kroznik sestavimo tako, da damo
rezine kranjske klobase v grahovo
juho in po vrhu potresemo dimljene
in popecene sipine rezance.

Terina:

1 kranjska klobasa
100 g svezih svinjskih jeter
1 dl sladke smetane
100 g masla

50 g salotke

2 stroka Cesna

sol, poper

olj¢no olje

2 lista Zelatine

1 dl belega vina

1 Sopek timijana

1.Kranjsko klobaso skuhamo, odstranimo ¢revo
in jo nadrobimo.

2.V teflonski ponvi na malo olj¢nega olja
poprazimo drobno narezano $alotko in cela
stroka Cesna.

3.Cesen odstranimo in dodamo narezana jetra
ter timijan. Na vsaki strani pe¢emo dobro
minuto in zalijemo z belim vinom. Pokuhamo,
solimo in precej popramo.

4.Vse skupaj zelo dobro zmeljemo v mesalcu in
dodamo Zelatino.

5.Pocasi vmesamo zdrobljeno kranjsko klobaso,
malo masla po potrebi in cisto na koncu $e
stepeno smetano.

6.Z zmesjo napolnimo model in ohladimo.

7.Terino narezemo na lepe pravilne kocke.
Nanje naribamo nekaj ko$ckov ¢rne gomoljike.

Pire gomoljGaste zelene:
500 g gomoljcaste zelene

0,3 dl smetane

sol, poper

maslo

1.Zeleno olupimo, ocistimo in razrezemo na
kocke.

2.Polijemo s smetano in jo pristavimo na nizek
ogenj.

3.Kuhamo, dokler zelena ne absorbira smetane.
4.7Zmes$amo v mesalcu, dodamo maslo, sol in
poper.

Sladoled iz bucnega olja:
4 rumenjaki

100 g bucnega olja

1 dl smetane

100 g sira mascarpone

sol, poper

1.V rumenjake med mes$anjem po kapljah
dodajamo bucno olje, sol in poper.

2.Dodamo smetano in sir mascarpone.

3.Zmes nalijemo v primerne loncke in
zamrznemo.

Kaplje sveZe rdece pese:
200 g rdece pese
sol

1.Surovo rdeco peso olupimo in stisnemo v
sokovniku.

2.Precedimo in zacinimo.
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