R€ C ep ti En Chef. Ena zgodba.

Chef Andrej Smogavc razkriva tri jedi jesenskega Tedna restavracij

2025 - preprosto, sezonsko in navdihujoce.



JESENSKI NAVDIH 1Z SPARGUSA

V objemu zgodovinske Zicke kartuzije, kjer stoletja sre¢ujejo sodobnost, deluje
restavracija Spargus — prostor, kjer se prepletata odli¢na kulinarika in

spostovanje tradicije.

Nasa filozofija temelji na lokalnih sestavinah, letnih ¢asih in iskrenem odnosu
do hrane, ki jo ustvarjamo z mis]ijo na goste in kraj, v katerem delujemo.
Chef Andrej Smogavc s svojo ekipo snuje jedi, ki povezujejo preprostost in

prefinjenost, naravo in zgodovino, domacnost in sodobnost.

Vsaka sezona prinese nove okuse, nove barve in novo zgodbo - in jesen je ena
najlepsih med njimi. V tem brezpla¢niku z vami delimo tri jedi jesenskega
Tedna restavracij 2025, ki so najbolj navdusile nase goste in jih lahko zdaj
pripravite tudi doma:
e losos v tramazzini kruhu,
sV V Voo I . .
e piscancja veloute juha in

e tiramisu pena.

Naj vas ti recepti popeljejo v svet jesenskih okusov, kjer se toplina, eleganca in
ustvarja]nost prep]etajo v izkuénjo, ki jo lahko dozivite — ali poustvarite — tudi

doma.
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PISCANCJA VELOUTE
JUHA

Sestavine (za 4 osebe)
* 13Zlica olja (oljeno ali repicno)
* 2 pis¢angji bedri (ali 1 pis¢angje prsi + 1 bedro, s kostjo)
e 1 manjsa Cebula, drobno sesekljana
| steblo zelene, drobno sesekljano
« 1/2 pora, narezanega na kolobarje
¢ 11 domace piS¢ancje osnove
e 1vejica timijana
¢ nekaj vejic petersilja
e llovorjev list
e 50 g masla
e 2 Zlici moke
o 1Zlica $erija (po Zelji lahko nadomestis z belo vino)
¢ 1Zlica limoninega soka
e SCepec kajenskega popra
e 2 Zlici kisle smetane ali créme fraiche
e sol po okusu

Priprava
Prazenje osnove:
1. V loncu segrej olje in dodaj piS¢ancje kose s koZzo navzdol. Popeci jih, da dobijo
rahlo barvo in spustijo nekaj mascobe.
2.Dodaqj zelenjavo:
3. Dodaj Cebulo, zeleno in por. Dusi na zmerni temperaturi, da se zmehcajo in
postanejo stekleni.
Kuhanje juhe:
1. Dodaj pis€ancjo osnovo, timijan, petersilj in lovorjev list. Zavri, nato zmanjsaj
temperaturo in kuhaj poc€asi 1 uro, da se okusi povezejo.
2. Po kuhanju odstrani piS€anca in zelis€¢a, meso lahko uporabis za drugo jed ali ga
dodas nazaj v juho ob koncu.
3.Maslena osnova (roux):
4. V manjsi kozici stopi maslo, dodaj moko in med mesanjem prazi 2—3 minute, da
postane rahlo zlata in izgubi okus po moki.
Zgoscevanje:
1. PoCasi prilivaj vro€o juho k masleni mesanici in stalno mesaj, da se ne naredijo
grudice. Nato vse skupaj prelij nazaj v glavni lonec.
2. Kuhaj §e 10-15 minut, da se juha lepo zgosti in postane svilnata.
Zakljucek:
1. Vmesaj Seri (ali vino), limonin sok, kajenski poper, kislo smetano in po potrebi dosoli.
Juha naj bo svetla, kremna in nezna.
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LOSOS V TRAMAZZINI
KRUHU

Sestavine (za 4 osebe)
* 4fileji lososa (po 150-180 g, brez koze)
e 8 rezin tramazzini kruha (ali bel toast brez skorje)
¢ 1jajce (za premaz)
e sol in sveze mlet poper

Za fars:
e 2 pesti sveZe Spinace
¢ 1 majhen Sopek petersilja
« 100 g obrezkov lososa (ali manijsih kosckov fileja)
e 2 Zlici sladke smetane
e 1Zlica oljcnega olja
e SCepec soliin popra

Priprava

V slani vodi §pinaco kratko blansiramo (30-40 sekund), nato jo takoj prelozimo v
ledeno vodo, da ohrani barvo. Dobro oZzmemo in grobo sesekljamo.

V sekljalniku zmeljemo ozeto Spinaco, petersilj, obrezke lososa, smetano in olje.
Zacinimo s soljo in poprom. Masa naj bo gladka, mazljiva.

Priprava zavitkov:
1. Tramazzini kruh razvaljamo z valjarjem v tanke liste.
2. Po vsakem premazemo plast farsa, na sredino polozimo kos fileja lososa (s
kosckom debelejsega dela navzgor), zaginimo s soljo in poprom.
3. Zavijemo v tesen zavitek, premazemo z razzvrkljanim jajcem.

Peka:
1. Pegico segrejemo na 200 °C (ventilatorsko 180 °C).
2. Zavitke poloZzimo na pekag, obloZen s papirjem za peko, in peCemo 8-10 minut, da
kruh rahlo porjavi in postane hrustljav, losos pa ostane pe¢en na medium — socen
in rahlo roznat v sredini.

Postrezemo z:
e Kremnim krompirjevim pirejem ali koromacevim pirejem
e Masleno limonino peno ali holandsko omako
 Rahlo popeéeno zelenjavo (mladi grah, $parglji, mini korenje)
e Za svezino lahko dodamo solato z limoninim prelivom

Nasvet kuharja

Ce kdo zeli bolj pe¢en losos, naj se jed pece 2-3 minute dlje, vendar pazimo, da kruh ne
potemni prevec — v tem primeru lahko jed na hitro pokrijemo z aluminijasto folijo.
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@ TIRAMISU PENA ®

Sestavine (za 4-6 porcij)

200 ml smetane za stepanje

200 ml mleka

30 g kavnih zrn ali 2 zlicki mlete kave

30 ml espressa

65 g sladkorja

4 rumenjaki

20 ml likerja (jajéni, rum, amaretto ali po zelji)
160 g maskarponeja

50 g savoiardi piskotov (zdrobljenih)

1 vanilijev strok ali 1 zliCka vanilijeve paste
Kakav v prahu za posip

Postopek
Priprava kave:
 Rahlo segrej kavna zrna (ali mleta kava) v suhi ponvi.
e V kozico vlij mleko, smetano, vanilijo in espresso, segrej do vretja, nato odstavi.
e Pusti stati 30 minut in precedi.
Osnova z rumenjaki:
e V vecji posodi stepaj rumenjake, sladkor in liker, da dobis svetlo, penasto zmes.
e Pocasi prilij kavino mesanico in dobro premesa;.
Kuhanje:
 Zmes prelij v kozico in po¢asi segrevaj (na srednjem ognju), dokler ne doseze 82 °C
ali dokler se ne zgosti kot redka krema.
e Pazi, da ne zavre, sicer se rumenjaki sesirijo.
Dodajanje maskarponeja:
e Rahlo ohlajeno zmes prelij v posodo, dodaj maskarpone in zmiksaj z ro€nim
mesalnikom ali palicnim mesalnikom, dokler ni popolnoma gladka.
e Dodaj zdrobljene savoiardi piskote in premesa;.

Kremo pokrij in postavi v hladilnik za 2—-3 ure, da se zgosti. Pred serviranjem stepaj
ohlajeno smetano (200 ml) in jo nezno vmes$aj v kremo, da dobi$ penasto teksturo.

Postrezba:

Nabrizgaj ali nalozi peno v kozarce, potresi s kakavom in po Zelji dodaj nekaj drobtin
savoiardijev.
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RESTAVRACIJA SPARGUS @
Gostinstvo Spargus Andrej Smogave s.p.

Spitalié pri Slovenskih Konjicah 9

3215 Loce

Slovenija XI Dromlje (8 min)
Slovenske Konjice (12 min)

SPARGUS?

e
CELJE

MARIBOR
e

KONTAKTNI PODATKI / CONTACTS:
O +386 40 469 116
@ info@spargussi

e
LJUBLJANA

WWW.Spargus.si

ODPIRALNI CAS / OPENING HOURS: SLEDITE NAM / FOLLOW US:
Cetrtek - sobota / Thursday - Saturday: 12:00 - 22:00 7) Spres Resummaeie
Nede /bunday 12:00 = 17:00 spargusrestavracija
spargusrestavracija
& Spargus

Po predhodnem dOgOUOVM Odp7 €mo tudi drugc d?’ll

We are open on OL']/I€V days by p?‘iOV m‘mngement.

d‘ spargusrestaurant

falstall  Gault&Millau @ﬁg%w alpeadria.....
R




