POGLED V KARTUZIJANSKO KULINARIKO,
ki je bil predstavljen na delavnici KULINARICNO ZELISCNO POPOTOVANIJE SKOZI CAS v Jurklostru, 25. 8. 2018

Zelis¢a so bila pomemben sestavni del kartuzijanske kuhinje in so popestrila predvsem postne jedi. V zapiskih iz 18.
stoletja beremo, da so uporabljali tudi zacimbe kot so poper, cimet, nageljnove Zbice in celo Zafran. Mnoge jedi iz
tistega Casa so se v razlicnih oblikah ohranile v tradicionalni prehrani kozjanskega podeZelja.

V jedeh, ki smo jih okusali na delavnici, sta bila vkljucena Zajbelj in pehtran, ki sta znacilni gojeni samostanski zelisci,
in divje rastoca kopriva. Zajbelj in vinska rutica sta med drugim sestavna dela kartuzijanskega eliksirja za dolgo
Zivljenje. Na delavnici smo okusali prekajeno postrv na kartuzijanski nacin s pehtranom, je¢menovo riZoto s koprivo in
cvrtnjak z Zajbljem, katerih recepte vam posredujemo v nadaljevanju.

Kartuzijanski jeSprenjs koprivami

2 zlicki oljénega olja

1 ¢ebula

25 dag jesprenja

5 dl zelenjavne osnove

Poper in sol

1 lovorjev list

1 Zlicka origana (dobra misel)

S¢epec muskatnega ore$cka

2 pest mladih nasekljanih kopriv

1 dl belega vina

1 Zlica masla, 2 Zlici sladke smetane, 15 dag ovcjega sira, parmezan

- Sesekljano ¢ebulo preprazimo na olju, dodamo jeSprenj in prazimo 3 minute, zalijemo z zelenjavno osnovo,

posolimo, popramo, dodamo lovor, origano in muskatni oreS¢ek ter dusimo na Sibkem ognju. JeSprenj zalijemo
z vinom, dodamo blansirane koprive in dusimo Se 10 minut. Nato vmeSamo maslo, smetano in nariban sir.
Kartuzijanski jeSprenj ponudimo topel potresen s parmezanom ali drugim trdim sirom.

Prekajena postrv s pehtranom

2 prekajeni postrvi

2 Zlici gorcice

1 Zlica svetlega medu

1 Zlica pehtranovega kisa.

1 kavna Zlicka sesekljanega pehtrana

1 dl sladke smetane

Poper in sol

- Nasolatne liste, kalCke ali drugo podlago poloZimo na vecje kose narezane fileje prekajene postrvi brez koze.

Poskropimo jih z gorci¢no pehtranovim prelivom. Pripravimo ga tako, da zmesamo gorcico, med, pehtran in
stepeno sladko smetano. Potresemo z drobnjakom ali nasekljanimi divjimi zeliS¢i in popramo.

Cvrtnjak z Zajbljem

V skledi razzvrkljamo 6 jajc in 2 Zlici sladke smetane, po okusu solimo in popramo. V ponvi na 3 dag masla preprazimo
Zlico nasekljanih Zajbljevih listov, po 1 minuti dodamo jajca in med mesanjem pecemo, dokler se jajca ne sprimejo.
Umesamo 2 Zlici naribanega ovcjega sira in spe¢emo do konca.

Recepte sta pripravila dr. Janko Rode in Branko Podmenik
v okviru operacije »Integralni turisticni produkt zelis¢arske dedis¢ine«, ki je delno financirana iz sredstev EU:
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