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Matjai Sinigoj, vodja kuhinj v centru Perla, se
kuhanju posveca z vsem srcem. Odlikujejo ga
izkusnje, predvsem pa velika predanost, neomajna
natancnost in zavidanja vredna ustvarjalnost.
Nenehno raziskuje, odkriva nove okuse in
kombinacije ter jih preverja v praksi. Doma je v
Taboru nad Dornberkom, zato iz bogatega
kulinaricnega izrocila domace Goriske ¢rpa navdih
za marsikatero kuharsko mojstrovino, s katero
razvaja tudinajzahtevnejse goste Perlinih restavracij.

Recepti

Stopnja zahtevnosti priprave: 3




Buca, narezana
na kocke 3509
Salotka, narezana
na kocke 509
Cesnik 7 strok
Vino belo 509
Olj¢no olje 204
Feferon

Smetana i100g
Tolminski zafran 0,05 g
Sol, bel poper

Buca 1509

Oljéno olje 109
Sol, bel poper
Vejica timijana

T —

Teledjijezik zbuco,jurckiin
kislim mlekom

Buénakrema

Na kocke narezano salotko preprazimo na olj¢cnem
olju. Ko ta zarumeni, dodamo cesen, pocakamo, da
zadisi, nato zalijemo z belim vinom. Prevremo, dodamo
buco na kocke, zalijemo z malo vode in dodamo sol in
narezan feferon ter pokrijemo in dusimo 15-20 minut,
dapostanebucamehka.

Zadokonéanje kreme

Zafran raztopimo v dveh Zlicah tople vode in ga
zmesamo s smetano. Buco, katero smo zdusili,
postavimo v mesalnik, dodamo smetano, Zafran, bel
poperinvse skupajzmesamov gladko maso.

Opecenebucne kocke

Buco narezemo na majhne enakomerne kocke, solimo,
jo skuhamo na sopari, ohladimo in mariniramo z
oli¢nimoljem in timijanom.



Jurcki

Na olj¢nem olju preprazimo oprane in narezane jurcke,
solimo in dodamo sc¢epec sladkorja in jih zlato rumeno
zapecemo.

Telecjijezik

[zjusne zelenjave in zacimbe skuhamo zelenjavnifond.
Jezik operemo pod mrzlo tekoco vodo, nato ga
postavimo v lonec z vrelo slano vodo za 2 minuti, ga
vzamemo ven in ohladimo z ledom. Nato ga postavimo
v zelenjavnifond in ga drzimo tik pod vretiem pribl. 2 uri.
Vzamemo ga ven in Se toplega olupimo ter na koncu
ohladimoin narezemonarezine.

Buénasemenassirom

V vroci teflonski ponvi stopimo sir, potresen z bu¢nimi
semeni,inohladimo.

Sestavakroznika:

Na dno kroznika postavimo bucno kremo, nanjo
postavimo rezine telecjega jezika, opecene jurcke,
marinirano buco in vse skupaj pokapamo s kislim
miekom. Okrasimo z hrustljavimi buc¢nimi semeni.

Svezi jurcki 2009
Olj¢no olje 109
Sol, bel poper
Vejica timijana
Sc¢epec sladkorja

Peklan telegji jezik
1 kos

Cebula, narezana
na kocke 7509
Korenje, narezano
na kocke 509
Zelena 10g
Lovorjev list 2 kosa
Crni poper v zrnju
Klin¢e, muskatni
orescek, timijan

Staran sir 1009
Bucna semena i00g




Krompir (bolj
skrobnat) 6009
Voda 5/

Groba sol 1009
Rozmarin, zajbelj
Salotka 509
Cesnik strok

Vino sog

Groba sol 159

Moka 2009
Parmezan 100g
Sol, poper,
muskatni orescek

Krompirjevinjokis figamiin
staranim ov¢jim sirom

Krompirjevinjoki

Krompir operemo, neoluplienega postavimo v kozico z
mrzlo vodo in dodamo sol, rozmarin, Zajbelj, Salotko
narezano nagrobe kocke in strok cesnika. Ko je krompir
kuhan, ga postavimo v cedilo, potresemo ga se z grobo
soljo in pokrijemo s krpo, katero smo namocili z vinom.
Pocivanaj10do 15min.

Nato olupimo se topel krompir in ga zmeckamo na
desko, pocakamo da se malo ohladi, dodamo moko,
staran sir, sol, poper, muskatni orescek. S prsti narahlo
vse skupajpremesamo (negnetemo) in pocasi skepimo,
da dobimo kompaktno testo, nato z roko vzamemo
majhen koscek testa, na sredino dodamo figov nadev,
zapremo in z dlanmi oblikujemo njoke. Nato jih
skuhamo v vreli slanivodi, ko so kuhanijih postavimo v
ponevzmaslominjih zlato rumeno zapecemo.

Ce je krompir preve¢ voden ali je premalo skroben,
dodamo 1 jajce.



Figovnadev

Na raztopljenem masiu preprazimo na kocke narezane
fige. Ce so suhe, jih namocimo v vodiin vinu in pustimo
cez noc¢ v hladilniku. Dodamo vejico rozmarina in na
koncu drobtine. Ko se ohladi, dodamo Se parmezan in
naribano limono.V belo vino dodamo Zlicko gorcice in
prevremo, nato dodamo nadevu. Na koncu poskusimo,
Cejepotrebno se soliti.

Krema iz kostanjeve moke

Na masiu malo preprazimo kostanjevo moko in
zalijemo z mlekom ter pocasi mesamo, da zavre. Solimo,
popramo in naribamo malo muskatnega orescka.
Omako nato viijemo na dno kroznika.

Sestava kroznika:

Na dno kroZnika postavimo kostanjevo kremo, na to
postavimo njoke, na opecene njoke postavimo
sezonska zeliS¢a, pokapamo z olj¢nim oljem in
potresemo z zdrobljenimi lesniki ter naribamo staran
ovdjisir.

Fige 2009

Parmezan 50g
Limonina lupina,
rozmarin

Vino, belo 509
Gorcica 10g

Krusne drobtine 409
Maslo 409

Kostanjeva moka
50g

Mileko 2009
Maslo 509
Muskati oreh




Svinjski vrat 600g
Pivo 05/

Korencek 200g
Zelena 100g
Cebula 1009
Steblo petersilja 100g
Rdec poper, sol,
sladkor

Brinove jagode,
lovorjev list,
janezeva semena,

timijan, roZmarin

Jabolka (red love)
800g

Maslo 509

Plodovi Sipka 109
Kis, jabol¢ni 17,5dc
Cebula, narezana
na kocke 60g
Korencek narezan
na kocke60g

Zelena narezana na
kocke 509

Rozmarin

Svinjski vrat kuhan v pivu z rde¢imi
jabolki in Sipkom

Svinjskivrat

Svinjski vrat solimo, popramo in potresemo s
sladkorjem, timijanom in rozmarinom. Vse skupaj
utremo v meso in pustimo marinirati pribl. 8 ur v
hladilniku. Iz jusne zelenjave in ostalih zac¢imb
skuhamo jusno osnovo. VSe vrelo juho dodamo svinjski
vrat, ko voda ponovno zavre, dodamo Se pivo in vse
skupaj naj pocasi vre pribl. 1-1,5 ur. Pene, ki nastajajo
med vretjem, odstranimo. Ko je meso kuhano, ga damo
ven ter juho precedimo in ohladimo. Preverimo, e ji
manjka sol, ter odstranimo mascobo. Meso vedno
hranimo vjuhi,daohranja svojo sveZino.

Jaboléna krema

Kis, cebulo, korencek, zeleno in roZmarin skupaj
prevremo in reduciramo ter ohladimo. Plod Sipka
ocistimo, odstranimo semena in lupine blansiramo v
vreli slani vodi 1 minuto. Jabolka operemo in cela
pecemo v peci na 160 stopinj pribl. 45 minut, nato jih
ohladimoin ocistimo pesk terolupka.

V ponev dodamo maslo, raztopimo, dodamo Sipek,
reduciran kis ter peceno jabolko, nato vse skupaj
podusimo, da nam voda izpari in zmesamo v gladko
maso.



Svezarepa

Repo operemo in narezemo na kocke. Nato skuhamo v
vreli, slanivodi, ki smo ji dodali malo sladkorja. Pazimo,
da ostane Se trda. Nato v ponvi raztopimo maslo z
olji¢nim oljem, dodamo strt Cesen, segrejemo, dodamo
repo na kocke, na hitro preprazimo in na koncu
dodamo Zlicko gorcice s semeni.

Sestavakroznika:

V globok kroZnik na dno dodamo malo tople juhe, nato
polozimo rezino mesa, zraven dodamo jabolcni pire in
poprazeno repo.

Sveza repa 800g
Stok ¢esna 1009
Gorcica z gorci¢nimi
semeni 25g




Maslo 1259

Mleti orehi 1259
Rjavi sladkor 7009
Moka 1259

Sol 29

Slive, narezane na
kocke 5009
Sladkor 100g
Teranov liker 50 mi
Maslo 509

1 rumenjak
Mleko 100 mi
Sladkor 259
Cokolada 759

Stepena smetana
150g
1 list Zzelatine

Cokoladain slive

Drobljenec

Vse sestavine pregnetemo skupaj, razdrobimo in
pecemo 12minutna 170stopinj.

Slivovaomaka

Maslo razpustimo in preprazimo slive, dodamo sladkor
in teranov liker ter vse skupajpokuhamo. Ce uporabimo
suhe slive, jih predhodno namocimo v vodi, nato
razrezemo ter zmanjsamo koli¢ino sladkorja na
polovico.

Cokolada

Mleko in sladkor zavremo, umesamo rumenjak,
dodamo Zelatino in ¢okolado. Ko je masa ohlajena,
dodamo na 60% stepeno smetano. Pocasi premesamo
in ufijemov poljuben model.Zmrznemo.

Ko je zmrznjeno, vzamemo ven, damo na kroznik,
pokapamo s slivovo omako, posujemo z drobliencem,
za dekoracijo uporabimo sveZo meto, krhlje slive in
lahko naredimo mreZico iz karamela.



Belezka




Perla, Resort & Entertainment
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