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Restavracija City

Pivovarna, pivnica, gostilna in (Con)fusion Kratochwill
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Skrnic ]
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Dulcis Caffe 1

CCCCC Lounge Klub
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Cafe City

Playa, kavarna in koktajl bar

Hisa refoska



Spomine, ki me vezejo
na otrostvo, ob podobah
druzine in vaskih .
mulcev, s katerimi sem
na travniku za hiso igral
nogomet, dopolnjujejo
tudi tiste iz domace
kuhinje, v kateri so

od pozne jeseni do
zgodnje pomladi ob
mojih domacih nalogah
nastajale preproste,

a omamno disece in
nadvse okusne jedli.



V prazni¢nih dneh, ko se testo

za potico ni smelo »prehladitix,

je bil vstop v kuhinjo dovoljen

le izjemoma, zato opaznejsih
kuharskih sposobnosti nisem razvil.
Tudi pozneje ne, ko sem imel kot
Student priloznost, da si kuham
sam, saj sta bila studentska menza,
nekdanji Daj Dam, in Maximarket
restavracija v sredis¢u mesta vedno
pri roki in zato mnogim studentom
v potuho. Zaradi tega najbrz danes
ne veljam za kuharija, ki bi znal
spretno sukati noz in kuhalnico ter
na domacem Stedilniku uglaseno
voditi cvréeci in brbotajoci orkester,
lahko pa se pohvalim z zglednim
poznavanjem domace in tuje
kulinarike, ki jo kot gostitelj ali kot
gost domacih in tujih poslovnih
partnerjev druzbe BTC spoznavam
skoraj stiri desetletja. Ob dobri
hrani namrec tudi poslovna beseda
boljSe mesto najde, dober obed pa
je lahko priloznost za zblizevanje
mnenj, uspesno dogovarjanje in
sklepanje poslov.

Nikakrsna novost ni dejstvo, da

je dobra kulinari¢na izkusnja

torej tudi sredstvo na poti do
zastavljenega cilja. Novo v nasi
zavesti pa je razmisljanje, da je
dobra kulinari¢na izkusnja lahko
tudi cilj sam in da smo zanj
pripravljeni potovati dale¢, v druge
drzave, na druge kontinente.
Danes ljudje ne potujejo vec le
zaradi posla, tezko pricakovanih
pocitnic, zgodovinskih ali naravnih
znamenitosti, danes potujejo -
tako navajajo izsledki Svetovne
turisticne organizacije, ki ze

nekaj let zapored med razlogi za
potovanja na prvo mesto umesca
kulinari¢ni turizem - predvsem
zaradi gastronomskih uzitkov. In
v tej luci vidim tudi vlogo in del
prinodnosti BTC Cityja, ki pod
znamko Okusni bluz - Food Bluz
Ze postaja kulinaricna destinacija,
inovativno »mesto okusov« na
obrobju Ljubljane.

V lanskem letu je prestolnico
obiskalo vec kot 800.000

turistov, petina med njimi tudi

BTC City Ljubljana. Ti so lahko v

70 gostinskih lokalih, med njimi
tudi v kavarni »z razgledome« v

20. nadstropju Kristalne palace,
preizkusali in okusali jedi iz vseh
stiriindvajsetih gastronomskih regij,
s katerimi se ponasa Slovenija.
Verjamem, da so bili nad kulinari¢no
ponudbo dezele, ki tudi na krozniku
zdruzuje poletne sape Sredozemlja
s prostranimi panonskimi ravnicami,
sprva preseneceni, ob zadnjem
grizljaju - navduseni. Da bi njim in
vam, spostovani bralci, predstavili
ponudbo gostinskinh lokalov na
obmocju BTC Cityja, smo v pric¢ujoci
knjizici izbrali le najboljse. Upam, da
vam bo ta pri izbiri malice, kosila

ali pri nakupih na Trznici BTC City v
pomoc in v veselje.

In ¢e se vrnem na zacetek: ¢etudi
ne najbolj spreten v domaci
kuhinji, vas vabim, da v BTC Cityju
skupaj odkrivamo okuse Ljubljane,
Slovenije, Evrope in sveta.

Joze Mermal,
predsednik uprave druzbe BTC






Naj zacnem z nostalgi¢nimi spomini. Na delu obmoc¢ja danasnjega BTC Cityja je bilo

v ¢asu moje zgodnje mladosti travnato ljubljansko letalis¢e. Fantje smo pogosto
kolesarili iz drugega predela Ljubljane in opazovali Sportna letala, vcasih pa smo imeli
sreCo in smo docakali vzlet ali pristanek potniskega letala. Ne vem, zakaj so se mi pri
pisanju uvoda za pricujoco knjigo, ki govori o kulinari¢ni ponudbi v BTC Cityju, vrnili
mladostni spomini na letalis¢e. Morda pa je letalis¢e kot motiv svojevrstno povezano
tudi s sodobno prehransko kulturo. Poleg lokalnih in regionalnih zivil ter jedi se danes
globalni svet vedno bolj seznanja in prehranjuje tudi z zivili in jedmi drugih, oddaljenih
geografskih in kulturnih obmocij sveta.

Vse to poleg drugih nac¢inov
transporta omogoca tudi letalski
prevoz. Letalis¢e je delovalo od
leta 1933 do leta 1963. Po koncu
druge svetovne vojne je bilo

leta 1954 ustanovljeno podjetje
Centralna skladis¢a. Postopoma
se je zacCela gradnja centralnih
javnih skladis¢, leta 1963 pa je bilo
zgrajenih ze nekaj ve¢ kot 68.000
kvadratnih metrov skladis¢nih
povrsin. PovrSine so se v naslednjih
letih povecevale in leta 1990 se

je podjetje Blagovno transportni
center preimenovalo v BTC ali
Blagovno trgovinski center. To
leto sovpada tudi z odpiranjem
prvih trgovin. Leta 1993 je bilo
odprto prvo nakupovalno sredis¢e
v Sloveniji. V tem letu sta zaceli
delovati mala pivovarna in pivnica
Kratochwill. S prehransko ponudbo
je povezana tudi Trznica BTC City,
ki je zacela delovati leta 1995.

Cez dve leti so postavili zasnovo

sodobnega, evropsko primerljivega
urbanega mesta nakupov z

vrsto novih vsebin. Leta 2016 so
odprli kulinari¢ni park s ponudbo
pozitivne uli¢ne prehrane.
Naslednje leto so prenovili Trznico
BTC City in Trg mladih, v tem

letu je bila postavljena tudi nova
skupna znamka za vso kulinari¢no
ponudbo v BTC Cityju, in sicer
»Okusni bluz - Food Bluz«. To je le
bezen pregled razvoja BTC Cityja,
predvsem z vidika kulinari¢ne in
gastronomske ponudbe. Sodobni
BTC City seveda ni le urbano
nakupovalno sredis¢e. To »mesto«
ponuja celo vrsto ostalih vsebin in
dogodkov, med njimi tudi paleto
okusov Slovenije in sveta, ki jih
zdruzuje znamka »Okusni bluz -
Food Bluz«.

Namen pric¢ujoce knjige je
vecstranski. Najprej zeli biti vodnik
po izbrani ponudbi zivil, jedi in

pijac v BTC Cityju - priroc¢nik, ki
vas seznanja s podatki posameznih
lokalov in prodajnih mest ter
njihovo prehransko ponudbo. Ker
pa ze star pregovor pravi, da jemo
zato, da zivimo, a ne zivimo zato,
da bi le jedli, prinasa knjiga tudi
informacije in zgodbe o zivilih

ter njihovih ponudnikih. V njej

niso objavljeni vsi, ampak le njih
izbor, saj se bo skupna znamka
»Okusni bluz - Food Bluz« v
naslednjih letih razvijala, ponudba
se bo spreminjala in dopolnjevala,
dogajanje v BTC Cityju bodo
popestrile najrazli¢nejse kulinaricne
prireditve idr. Torej dovolj pestrih
vsebin, ki bodo tudi v prihodnje
lahko dopolnjevale prvo izdajo
knjige. Sicer pa, Ce ves, kaj jes in
pijes, lahko veliko izves o ljudeh

ter naravnih in kulturnih okoljih, iz
katerih prihajajo Zivila, jedi in pijace.

Prof. dr. Janez Bogataj



* PREDSTAVITEV -

DOBRI OKUSI IN DOBER RAZGLED

Znacilnost ponudbe restavracije
City so slovenske in mednarodne
jedi, pripravljene iz popolnoma
svezih sestavin, ki jih dobavitelji
pripeljejo vsak drugi dan.
Obiskovalcem restavracije

pripravljajo poslovne zajtrke, malice,

kosila, na voljo pa je tudi ponudba
po narocilu. Vsak dan pripravijo tri
vrste kosil, najpogosteje mesno,

vegetarijansko in ribje kosilo. V
solatnem baru si lahko gostje
izberejo najrazlicnejse solate, lahko
pa jih tudi narocijo. Pripravijo jih s

puranjim mesom, morskimi rakci idr.

RESTAVRACIJA CITY

Poleg vode in sokov je gostom na
voljo od 20 do 30 vrst vrhunskih
slovenskih vin in 2 do 3 vrste tujih
butelj¢nih vin. Poleg teh ponujajo
tudi gostilnisko-restavracijsko

»klasikog, in sicer vina cvicek, refosk

ter halozan. Nekoliko podrobnejsi
pogled v dnevne jedilnike pokaze,
da pripravljajo najrazlicnejse
enoloncnice, kot so jota, minestra,
bograc,
segedinski golaz
idr. V poletnem
obdobju so
zelo priljubljene

nadevane paprike

s krompirjevim
pirejem, tudi
mesne kroglice
ali ¢uftiin
mesano meso
na zaru. Tradicija
so petkovi ocvrti
puranji zrezki, v
jesenskem casu,
zlasti v obdobju
martinovega,
pa postrezejo z znacilnimi jedmi,
kot sta pecena raca ali gos, rdece
zelje, mlinci, kostanj. V obdobju od
martinovega do prehoda v zimo
so pogoste koline z razlicnimi

klobasami in pecenko, za prilogo
pa matevz in zelje. Restavracija
slovi po odlicnem sladkem zavitku
ali strudlju, ki ga pripravljajo z
razlicnimi nadevi, povezanimi z
letnimi ¢asi, npr. jaboléni, skutni,
mareli¢ni, breskov, skutno-visnjev,
jaboléni z gozdnimi sadezi,
borovnic¢ev in drugi. Od ostalih
sladic pripravljajo cokoladne jezke,
¢okoladne rezine in palacinke.

Restavracija City

Vodja restavracije. Iztok Murn
BTC City Ljubljana

Poslovna stolpnica BTC City
T. +386 158519 97

+386 158513 44

+386 41 413 669
E:iztok.murn@btc.si



* RECEPT ZA 4 OSEBE -

Solatni

a \'4 .z

priblizno 1 kg razlicne ociscene
listnate sezonske solate

priblizno 0,40 dag kuhane koruze
3 na rezine narezani paradizniki

priblizno 0,50 dag naribanega
mladega belega sira

priblizno 0,50 dag kozic ali
gamberov, pecenih na zaru in
zacinjenih z olj¢nim oljem, ¢esnom
in petersiljem

poljubna sveza zelenjava, narezana
na rezine in pecena na zaru

solatni preliv iz bu¢nega olja
balzami¢nega kisa, soli in popra

1. Oprano solatno mesSanico
razdelimo na 4 kroznike in jo
zacinimo s solatnim prelivom.
2. Na sredino polozimo
kuhano koruzo in beli sir, po
robovih oblozimo z rezinami
paradiznika.

3. Dodamo nekaj rezin
poljubno pecene zelenjave in
nanjo polozimo kozice, pecene
na zaru in zac¢injene z olji¢nim
oljem, ¢esnom in petersiljem.
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Testo

25 dag mehke moke
S¢epec soli

2 dag olja

1,5 dl mlacne vode

¢ajna zlicka kisa

Nadev

70 dag skute

3 jajca

15 dag sladkorja
vaniljin sladkor
limonina lupina

2 zlici kisle smetane

20 dag visenj ali gozdnih sadezev

Premaz testa
15 dag masla

kisla smetana ali stepeno jajce

-“ﬂ:vs\@;i;




V presejano moko naredimo
jamico, vanjo vlijemo olje, sol,
kis in mlacno vodo. Testo na
hitro pregnetemo in naredimo
hlebek. Polozimo ga na
pomokan kroznik, premazemo
z oljem, pokrijemo in ga
pustimo pocivati pol ure.

Ko testo pociva, pripravimo
nadev. Skuto zmesamo v
mesalniku in dodamo sladkor,
vaniljin sladkor, kislo smetano
in limonino lupino.

Na pomokan prt polozimo
testo in ga malo razvaljamo,
nato pa z rokami razvlecemo.

Na tretjino razvleCenega
testa polozimo skutni nadev
in ga potresemo z visnjami ali
gozdnimi sadezi. Ostalo testo
pokapamo z raztopljenim
maslom in ga s pomocjo prta
zvijemo v zvitek.

Zvitek polozimo v namascen
pekac, premazemo s kislo
smetano ali stepenim jajcem in
ga pecemo v pecici 35 minut
na 176 °C.



* PREDSTAVITEV -

Pivo Kratochwill ni rado samo

PIVOVARNA, PIVNICA, GOSTILNA IN (CON)FUSION KRATOCHWILL

Na enem mestu torej pet lokalov
0z. dejavnosti, ki so ena od

velikih kulinari¢nih atrakcij BTC
Cityja. Marko in Mile Kratochwill

S svojo pivovarsko in gostinsko
ekipo predstavljata pravo paleto
ponudbe jedi in piv, ki je izrazito
sezonska. Poleg sStevilnih jedi po
narocilu ponujajo dnevna kosila,
med katerimi je tudi znacilno kosilo

Ljubljan¢anov, ki Se danes oznacuje
ta druzinski prehranski obrok,
predvsem ob sobotah ali nedeljah.
Sestavljajo ga goveja juha, kuhana
govedina iz juhe (boc¢nik), prazen
krompir, hren in solata. Obseg
ponudbe jedi na jedilnem listu je

zares velik, zato bomo navedli
le nekaj izbranih. Kuhajo okusne
skutne struklje, ki jih zabelijo z

drobtinami, preprazenimi na maslu,

ali dodajo jurckovo omako. Med
mesnimi jedmi so telecji medaljoni,
telec¢ja jetra, razni bifteki ali zrezek
Le Cordon Bleu, ki je po koncu
druge svetovne vojne v Ljubljani
dobil naziv ljubljanski zrezek. Pri
Kratochwillu
ga pripravijo iz
puranjega mesa
in ga nadevajo s
sirom in Sunko.
Imajo tudi vec
vrst burgerjev,
razne vrste
piscancjih filejev
in seveda klasiko
za pivopivce, tj.
izvrsten goveji
golaz, pa tudi
vampe in pivsko
klobaso na
bavarski nacin. Velika je izbira
testenin, solat ter morskih rib, med
katerimi prevladujejo na razlicne
nacine pripravljeni kalamari. V
piceriji pecejo v krusni peci preko
20 razli¢nih vrst pic z najboljsimi
sestavinami od moke in sira do

ostalih oblog. Med sladicami
omenimo sladke skutne struklje,
jaboléni zavitek ali strudelj,
palacinke, zavitke s sezonskim
sadjem, panna cotto z gozdnimi
sadezi in seveda sladoled. V

novi restavraciji pozitivne ulicne
prehrane (Con)Fusion pred gosti
pripravljajo azijske jedi (zlasti
tajske in indijske), razne burgerje,
rebrca, hot doge, tapase in k
njim prilegajoce se pijace - od
piva do vina in gina s tonikom.
Glavna pijaca v Kratochwillu je
pivo. Pravzaprav vec vrst piva.
Varijo namrec nefiltrirana kvasna
piva spodnjega vrenja. To so svetli
pilsner lager, temni porter in pivo
s kostanjevim medom. Varijo tudi
pivo vrst ale in ipa. Piva tocijo na
vrcke, gostje pa jih lahko odnesejo
tudi domov v 0,75- in 2-litrskih
steklenicah. Zakaj? Ker je ze W.
Shakespeare zapisal, da je bokal
piva hrana kraljev!

Kratochwill

BTC City Ljubljana

T: +386 1585 27 56

E: btckratochwill@gmail.com



* RECEPT ZA 4 OSEBE -

Fad Thai 4

o VV °

soft pale ale

rizevi rezanci

tamarind omaka
piscancji file

rdece in rumeno korenje
por

neslani arasidi

jajce

tofu

hisna omaka Kratochwill

sezamovo olje

1. V voku na sezamovem olju
prazimo rezance, na tanko
narezano zelenjavo in kose
pis¢ancjega fileja.

2. Na koncu dodamo 3se

jajce, tofu in hisSno omako.
Postrezemo s pivom Soft Pale
Ale Kratochwill.






* RECEPT ZA 4 OSEBE -

@V o VV

pis¢ancji file
bela moka
stepeno jajce

mleti mandlji

1. Pis¢ancji file narezemo na
trakove.

2. Pripravimo moko, stepeno jajce
in mlete mandlje za panado.

3. Trakove fileja povaljamo v
moki, nato v jajcu in kon&no

Se v mletih mandljih ter jih
ocvremo na 180 °C ogretem
sonc¢nicnem olju. Postrezemo s
pecenim krompirjem in kozarcem
nefiltriranega pilsa Kratochwill.

15
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* PREDSTAVITEV -

IZ MORJA NA MIZO

Sveze ribe iz rek, jezer in morja ter ribje jedi

RESTAVRACIJA KONOBA, RIBARNICA, RIBJA DELIKATESA

Podjetje Rival Trade, ustanovljeno
leta 1992 v Trzinu, prodaja sveze
morske in sladkovodne ribe na
TrZznici v BTC Cityju od leta 1995.
Marca 1997 so razsirili ponudbo
Se z ribjo delikateso, restavracija
Konoba pa razvaja goste od leta
2009. Podjetje ima proizvodnjo
v Trzinu, kjer sami dimijo sveze
losose, izdelujejo namaz iz
polenovke ali bakala na belo in
razne ribje delikatesne izdelke.

Bili so prvi v Sloveniji, ki so zaceli uvazati
sveze losose. Tudi sicer so osnova njihove
ponudbe vse ribje jedi, ki temeljijo na
svezem ulovu. V restavraciji Konoba
postrezejo gostom s Stevilnimi ribami

in ribjimi jedmi. V prijetnem vzdusju jih
pecejo na zaru (gradeli) ali pod ¢repnjo
oz. pek(v)o, tudi v pecici. Gostom so na
voljo ribje solate, testenine z ribami in
morskimi sadezi, dimljene postrvi, tunin
ali lososov burger.

Rival Trade

BTC City Ljubljana
Trznica BTC City, sever
T. +386 158517 69
+386 158517 72

E: rival@rivaltrade.si
www.rivaltrade.si

¥
=4 ";‘

y
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* RECEPT ZA 4 OSEBE -

8 dimljenih hobotnicinih lovk ali
ok. 400 g dimljene hobotnice
4 jajca

sol, poper

rukola ali zelena solata

olje ali maslo

Dimljeno hobotnico nekaj
minut pokuhamo. Po zelji
jo lahko tudi se nekoliko
popecemo na oljicnem olju
ali maslu.

Na oljcnem olju ali maslu
ocvremo jajca na oko.

Na vsak kroznik polozimo
nekaj solate ali rukole, na
njo polozimo ocvrto jajce.
Prilozimo se pokuhano (in
popeceno) hobotnico, solimo,
popramo ter vse pokapamo z
olji¢nim oljem.




* PREDSTAVITEV -

SEZONSKO IN NA ZLICO

Temeljno vodilo Skrniclja so
sveze sezonske jediin t. i. jedi

na zlico, kar je sicer splosna
oznaka za enolonc¢nice. To so

npr. vampi, telec¢je obare, golaz,
ricet, morska in gobova juha (ki
jo zaradi enolonc¢niske gostljatosti
imenujejo corba), zelenjavni lonec
in jote. Kuharski mojster s stirimi
zaposlenimi pripravi tudi znacilni
balkanski pasulj ali mehiski lonec.
Sicer se jedilniki spreminjajo tudi
glede na dneve in letne case. Tako
imajo kot osrednjo jed v ponedeljek

SKRNIC'LJ

ali torek makaronovo meso, tudi
mesne kroglice ali balkanske

cufte ter nadevano papriko, ki je
znacilna za jesensko obdobje. Ob
sredah skuhajo odli¢ne rizote, ki
jih v jesensko-zimskem obdobju
zamenjajo s kolinami, tj. krvavicami
in pecenicami s prilogami, kot so
matevz, krompirjev pire ali zelje.
Cetrtki so rezervirani za tele¢ja
prazena jetra, ki so imenitna
poslastica. Ob petkih so na jedilniku
ribe (npr. file kovaca), v ¢asu gobje
sezone pa lisicke in jurcki z jajci,

tudi s piro, ajdovo kaso ali ovsom.
Ob sobotah in nedeljah imajo pri
Skrnic lju zaprto. Pri navajanju
nekaterih znacilnih jedi smo pozabili
poudariti tudi sladice, saj slovijo po
razlicnih sezonskih sadnih pogacah
ali pitah, jabol¢ni zavitek ali strudel;
pa pripravijo osladkan le z medom,
torej brez sladkorja. Omeniti velja
Se sladko zlozenko ali grmado iz
otroskih piskotov, sadja, vanilje in
domace sladke smetane. Poudarimo
lahko, da so vse sestavine naravne,
brez industrijskih prehranskih
dodatkov in konzervansov. Ker se
tukaj prehranjuje zlasti poslovni
svet in obiskovalci BTC Cityja, je
glavna pijaca seveda voda, ponudijo
pa tudi vina, kot so cvicek, refosk

ali malvazija. Na gostinski mizi so
gostom vsak dan na voljo svez

kruh in ocvirki ter peceni ¢ebula in
koruza. Najbolj pomembno pa je,
da so na voljo brezplacno - gostje
si jih postrezejo sami in v poljubnih
koli¢inah.

Skrnic’lj

BTC City Ljubljana
Trznica BTC City, jug
T: +386 40 537 343
E: info@skrniclj.si
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50 dag kisle repe

1 cebula

3 glavice cesna

manjsi por

50 dag krompirja

2 rumena korena

15 dag ocvirkov brez masti
mast

sol

krvavica mesarstva Blatnik

Repo skuhamo.

Krompir narezemo na
kocke in ga skuhamo v
slani vodi. Vodo odlijemo in
kocke pretlacimo v pire. Vanj
vmesamo polovico ocvirkov.

Nasekljana ¢ebulo in ¢esen
preprazimo na masti in takoj
dodamo naribana korenje ter
por. Dodamo Se kuhano repo in
vse skupaj podusimo.

Na rahlo vmesamo pire in
postrezemo s krvavico ter
preostalimi ocvirki. V pire lahko
dodamo Se skuhan in pretlacen
fizol v zrnju ter tako dobimo
vrsto matevza.
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OKUSI BRISKE KUHINJE

Od hisnega kruha, prsuta, briskih in primorskih jedi ... do grozdja in vina

OSTERIJA PRI OLJKI

Umescenost Osterije pri Oljki v nakupovalno sredisce

je kot nalasc za vse tiste, ki si po zakljuc¢enih nakupih

ali zgolj potepanju med ponudbo zazelijo pojesti nekaj
okusnega in sezonskega iz severnega dela Primorske
oz. iz Goriskih Brd. Poleg okusnih jedi pritegne tudi
svojevrstna notranja ureditev lokala. Vse to omogoci, da
pozabimo na pogosta brezglava hitenja in stres ter se
umirimo ob dozivljanju palete sredozemskih okusov.

Osterija pri Oljki je eden izmed
gostinskih lokalov trzne znamke
Dulcis Gourmet. Pri Oljki ponujajo
znacilne briske mesne omake ali
toce, npr. klobasnega ali fizolovega,
pa tudi okusne enoloncnice, kot
so jota, minestre, bobici, golaz in
najrazli¢nejse testenine (svedri,
peresniki, njoki) z omakami iz
briskih prehranskinh sestavin in
seveda zacinjene z gomoljikami ali
tartufi, prav tako pa tudi okusne
rizote, morske jedi in solate. Imajo
lasten, torej hisni prsut in druge
suhomesnate briske izdelke.

K njim ponudijo razli¢ne vrste
hisnega kruha, med katerimi sta
prava klasika kruh s prsutom ali
olivami. V pomladno-poletnem
¢asu ponujajo jajcne omlete ali

frtalje s prsutom, Sparglji, zelis&i ter
klobasami. Ste ze pokusili okisano
hisno brisko salamo? Ljubiteljem
mesnih jedi bo v spominu ostal
okusni ombolo ali pec¢ena svinjska
zarebrnica s prsutom, v ¢asu kolin
ponudijo tudi paleto izdelkov iz
mesa slovenskega kralja zivali.
Poleg lastne proizvodnje in izdelave
vecine zivil v Brdih ponudijo
gostom odli¢na briska vina s Huma.
Med njimi je tri leta v morju zorjena
penina Mare Santo, na voljo pa
imajo tudi odli¢no breskovo vino.

250 g svinjske vratovine
25 g prsuta
2,5 dl olja iz grozdnih peck

Bela polenta

¥ Cajnega loncka bele polente
SCepec soli

cajna zlicka masla

poper

0,05 kg tolminske skute

0,05 | olja

Okrasitev
0,02 kg sveze rukole
0,1 kg cesnjevih paradiznikov

Osterija pri Oljki
Citypark

T: +386 1541 00 36
+386 30 714 804
E: info@oljka.si
www.oljka.si
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1. Svinjsko vratovino narezemo na
centimeter debelo. V hladno ponev damo
olj¢no olje, da pokrije ponev (ne prevec
olja, ker mascobo nudi ze vratovina), in
pristavimo na srednje mocan ogenj. V
ponev poloZimo meso in ga specemo

na obeh straneh do rahlo rjave barve,

da ostane soc¢no. Meso nekoliko solimo,
vendar ne prevec, ker bomo kasneje
dodali prsut, ki je tudi slan.

2. Za belo polento najprej zavremo vodo
ter dodamo maslo in sol. Nato pocasi
dodajamo belo polento in s kuhalnico
neprestano mesamo, dokler voda povsem
ne izpari oz. toliko ¢asa, da polenta

zacne delati mehurcke. Kuhamo na zelo
Sibkem ognju se kaksnih 40-50 minut ob
neprestanem mesanju. Potem posodo
odstavimo s Stedilnika, dodamo skuto in
dobro premesamo, da se skuta in polenta
zmesata. Ze pred kuhanjem si pripravimo
z oljem ali maslom namazan pekac¢, kamor
vlijemo kuhano polento. Ko se ohladi,

jo narezemo na poljubno velike kose,
najbolje trikotne oblike. Tako narezane
kose polente v pekacu zapecemo do lepe,
rjave barve.

3. Odrezemo tri tanke rezine prsuta in jih
polozimo na peceno meso, da se prsut stopi.
4.Jed postrezemo v ponvi. Meso tudi
pokapamo z oljem grozdnih peck. Za
okrasitev lahko po zelji dodamo kandiran
paradiznik in rukolo ali treviski radic,
lahko pa tudi katerokoli drugo zelenjavo z
domacega vrta.
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BOZANSKO IN Z VINOM

To pomeni izvirna Zivila in
spostovanje sezonske ponudbe.

V okviru skupine Dulcis Gourmet
je to prestizna restavracija z
vrhunskim kuharskim mojstrom
Matjazem Coticem, imajo pa

tudi hisnega vinskega svetovalca
oziroma sommeliera. Mojster
Matjaz Coti¢ je deloval v slovenski
kuharski reprezentanci, ponasa

pa se tudi z uglednimi domacimi
in mednarodnimi priznanji. Med
slednjimi Se posebej izstopata naziv
Italian Culinary Masterchef in naziv
svetovnega podprvaka v pripravi
testenin, ki ga podeljuje Barilla.
Coti¢, ki je svoje znanje nabiral in
izpopolnjeval v Stevilnih vrhunskih
svetovnih kuhinjah (Milano, Nica,
Pariz, Chicago, Basel), skrbi in
usmerja kulinaricno ponudbo v vseh
lokalih skupine Dulcis Gourmet.

Restavracija diVino s svojim
sodobnim vzdusjem deluje od leta
2011. V pritli¢ju je prostor dnevnega
bara in trgovine z briskimi Zivili

RESTAVRACIJA DIVINO

ter prehranskimi
izdelki znamke
Dulcis Gourmet.
V dnevnem baru
ni prostora le za
jutranjo kavo s prigrizkom, ampak
tudi za slastno poslovno kosilo.
V prvem nadstropju, ki je tudi po
opremi razpoznavno sredozemsko,
je restavracija z 80 do 150 sedis¢i,
ki pa jo lahko prilagajajo tudi
raznim manjsim skupinam in
intimnim druzbam ali pa spremenijo
v prostor za zabavo do 300
oseb. Na strehi restavracije je Se
zunanja terasa, ki se spogleduje z
zelenicami in ob toplih vecerih z
zvezdnatim nebom nad Ljubljano.
Skupina Dulcis Gourmet poskrbi za
izvirne briske prehranske sestavine
ter Zivila lastne pridelave in
proizvodnje. To so npr. suhe briske
mesnine, kruh iz lastne pekarne,
hiSna Zganja ter mirna in peneca
vina, med katerimi so breskovo
vino, olj¢ni liker in penina iz Huma v
Brdih, ki jo tri leta zorijo v globinah
Jadranskega morja. Vpogled v
jedilni list odkrije paleto moznosti.
Med hladnimi predjedmi so razliche
tanke mesne in ribje rezine, ki jih
v Sloveniji na splosno imenujejo

carpaccio, ¢eprav ta jed pomeni
le tanke sveze goveje rezine, ki so
jih prvic¢ pripravili po koncu druge
svetovne vojne v restavraciji hotela
Cipriani v Benetkah po odprtju
velike razstave beneskega slikarja
Vittoreja Carpaccia. Med vodilnimi
hladnimi predjedmi so hisni briski
prsut in druge suhe mesnine, ki jih
postrezejo z okisanimi prilogami.
Bozanskost imena restavracije
potrjujejo rizote, kase in testenine,
pestra je tudi izbira solatnih
kroznikov. Posebnost mesnih jedi
je v pripravi na vulkanskem zaru
in v izbiri najkakovostnejsih vrst
mesa, med drugim tudi govedine
angus iz Avstralije. Gostje lahko
prav tako izbirajo med ribjimi
jedmi in izvrstnimi sladicami hisnih
slascicarjev.

Restavracija diVino

BTC City Ljubljana

Nakupovalna galerija Kristalne palace
T. +386 1585 22 81

+386 31768 062

E: julija.krenker@dulcis-gourmet.si
info@divino.si

www.divino.si
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320 g testenin

200 g Spargljev

120 g istrskega prsuta

40 g tartufate

120 g pora

40 g parmezana

4 g ¢rnih tartufov ali gomoljik
4 Zlice smetane za kuhanje

4 zlice masla

zelenjavna osnova

Omaka

Prsut narezemo na trakce,

ga poprazimo na maslu ter
dodamo narezane Sparglje

in sesekljan por. Vse skupaj
zalijemo z zelenjavno osnovo
in dodamo eno zlico smetane
za kuhanje.

Testenine
Testenine skuhamo in jih
odcedimo.

Postrezba

Testenine damo v omako,
dodamo tartufato in eno zlico
masla. Vse premesamo in
kuhamo 2 minuti. Odstavimo
z ognja, dodamo parmezan

in serviramo. Okrasimo z
naribanim ¢rnim tartufom.
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NEBESKO DOBRA HRANA

Ime restavracije in picerije je
povezano s sv. Martinom, enim
od pomembnih zavetnikov vina
in vinske trte. Njegov praznik - 11.
november - predstavlja po celi
Sloveniji eno najmnozi¢nejsih
posvetnih praznovanj (ali
martinovanj) obdobja, ko se po

starem ljudskem prepricanju
vsakoletni grozdni most spremeni
v vino. Sodobna praznovanja so
ustvarila najrazlicnejse nove oblike
t. i. izumljenih tradicij, le v vinorodni
dezeli Primorski so ohranili bolj
trden, oprijemljiv zgodovinski
spomin z dedis¢ino martinovanja.
Tako $e vedno na ta praznik
ponekod naredijo »martincac,

ko v jabolko zataknejo razlicna

RESTAVRACIJA IN PIZZERIJA SAN MARTINO

zelis¢a in ga postavijo na sod.
Ce se v naslednjih tednih jabolko
enakomerno posusi, je to znamenje
naslednje dobre letine. Prav tako je
Se znana Sega o obesSanju »trcenta«
ali »Speronca« v kleti ali na pipo
soda. To je neke vrste rozni venec
iz 13 trtnih rozg. Stevilo se ujema
s Stevilom v
prosnjem obrazcu
»Martin, varuj gal«
Opisani drobci so
le delcek vsebin, ki
jin sporoca naziv
restavracije San
Martino, ki v BTC
Cityju obratuje
od leta 2009.
Za razliko od
drugih restavracij
v sistemu Dulcis
Gourmet je v San Martinu vedji
poudarek na mesnih jedeh, od
suhih mesnin do raznih zarebrnic
in mesnih jedi, ki so znacilne za
Sirsi sredozemski prostor. Med
njimi so npr. tanki goveji mesni
rezanci (it. tagliata) na motovilcu
ali na zaru pec¢en mariniran goveji
zrezek med dvema rebroma, tudi
goveja zarebrnica (florentinec
ali it. bistecca alla fiorentina), kar

postrezejo na motovilcu ali z jurcki
na zaru. Svinjsko ribico pripravljajo
po krasko, kar pomeni, da jo
zavijejo v prsut, prelijejo s hisnim
vinom in dodajo belo polento.
Imajo bogat nabor razli¢cnih solatnih
kroznikov, v krusni peci pa specejo
preko 30 razlicnih vrst pic. Med
morskimi jedmi prevladujejo na
razlicne nacine pripravljeni kalamari
in fileji brancina. Gostom sta v
poletnem casu na voljo dve terasi,
imajo pa tudi kadilnico.

Restavracija in pizzerija
San Martino

BTC City Ljubljana
Poslovna stavba Mercurius
T: +386 1585 22 70

+386 51642 962

E: info@sanmartino.si
www.sanmartino.si



* RECEPT ZA 4 OSEBE -

220 g svinjske ribice

40 g prsuta

20 g masla

0,5 dl rdec¢ega vina

30 g suhih paradiznikov

20 g ¢ednjevih paradiznikov
50 g bele polente

0,3 dl olja

2 gsoli

20 g rukole

0,3 dl paradiznikove mezge

Za omako raztopimo maslo
na zmernem ognju. Prilijemo
paradiznikovo mezgo.
Dolijemo in vmesamo vino
ter dodamo suh in ¢esSnjev
paradiznik ter vse skupaj
zacinimo po okusu.

Svinjsko ribico ovijemo v
prsut in jo na hitro popecemo
na zaru ter polozimo v omako.

Jed postrezemo tako, da
rukolo polozimo na kroznik,
nanjo pa polozimo nekaj
¢esnjevih paradiznikov. Ob to
zelenjavo polozimo polento,
svinjsko ribico in prilijemo
omako.
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DEVETI FEBRUAR JE SVETOVNI DAN PICE

Pice, solate, testenine, rizote in tudi kaj morskega

PIZZERIJA IN SPAGETERIJA AL CAPONE

V zgornjem nadstropju nakupovalnega Esposido ustvaril
sredi$¢a Citypark se nahaja picerija in se danes najool
. . . . o razsirjeno pico

sSpageterija, ki nosi ime po enem najvecjin margerito. Ime je

zlocCincev 20. stoletja, Ameri¢anu z dobila po soprogi

. .. L . . italijanskega
italijanskimi koreninami Alphonsu kralja Umberta I

Gabrielu (Alu) Caponu (1899-1947). Tudi  Obloga te pice je
ena od Stevilnih pic, ki jih pecCejo v tej bila sestavliena
piceriji, nosi njegovo ime. 1z svezih rdecih

’ paradiznikov,
belega sira
Tanko testo je oblozeno s mozzarella in zelenih oliv ter
paradiznikovimi pelati, sirom, bazilike, barvno pa je bila podobna
salamo, gobami in olivami, italijanski zastavi. Svetovni pohod
zacinjeno pa je z origanom. in slavo je pica dozivela zlasti
Danes so Stevilne pice oblozene po koncu druge svetovne vojne
s paradizniki, a viri navajajo, da in danes velja za drugo najbolj
naj bi prvo pico s tako oblogo razsirjeno jed na svetu.
pripravili Sele leta 1750. Seveda ima
danasnja pica bogato zgodovino.
Njej podobne jedi, torej vrste
kruha z raznimi oblogami, pecene
na vrocem kamnu, segajo vse do
stare Grcije. Testo so oblagali tudi
z mesom in sadjem, jed so poznali . I .
Fenicani, Egipcani in Babilonci. Pizzerija in Spageterija Alg?ponﬁ
Do pice, kakréno poznamo danes, T +386 ] 54|1 Bépoaé]
ie bila torej dolga razvojna pot. +386 5160 16 27
Sele leta 1830 so odprli najstarejso E: info@al-capone.si
picerijo Port” Alba v Neaplju, leta www.al-capone.si
1889 pa je pekarski mojster Raffedo
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Sestavine za testo in oblogo
227 g moke

9 ml son¢ni¢nega olja
9 g soli

1 g kvasa

30 g oliv

120 ml omake za pico
150 g sira

80 g Sampinjonov

50 g prsuta

50 g suhe salame
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JE PLAVANJE LAHKO TUDI OKUSNO?

GOSTINSKA PONUDBA V VODNEM MESTU ATLANTIS

Druzba BTC je 22. aprila 2005
odprla enega najvecjih vodnih
parkov v Evropi, ki upravi¢ceno
nosi naziv Vodno mesto in
predstavlja eno glavnih Sportnih,
razvedrilnih in sprostitvenih
sredisc¢ v Sloveniji. Sestavlja ga vec
vsebinskih sklopov, kot so Svet
dozivetij, Termalni tempelj, Dezela
savn, Strokovni center zdravja in

Center azijskih masaz. Ta pestra
ponudba Vodnega mesta ima

tudi pestro kulinari¢no ponudbo,
ki jo obiskovalci lahko okusajo na
Stirih razlicnih lokacijah v Vodnem
mestu. Devet zaposlenih v kuhinji
pripravija vrsto jedi z jedilnika, na
katerem so tudi sveze solate. Poleg
stalne ponudbe jedi na jedilniku
imajo vsak dan razli¢na kosila (npr.
testenine, dunajski zrezek idr.) in
enkrat tedensko enolonc¢nice, kot

so npr. razne vrste golaza, vampi,
srbski fizol ali pasulj, obare, Cili
z mesom (chilli con carne), jote,
minestre (testenine, fizol) in tako
naprej. Gastronomska dedisc¢ina
Slovenije pozna celo vrsto
enoloncnic, ki so predhodnice juh.
Predvsem so dokaz iznajdljivosti
in kuharskega znanja nekdanjih
kuharic, ki so iz enostavnih
prehranskih
sestavin znale
pripraviti okusne
enolonénice.
Na jedilniku so
obiskovalcem
Atlantisa vsak dan
na voljo testenine
in rizote, morske
jedi, solate in
pice. Od enolonénic ne ponujajo le
slovenskih, ampak kot rec¢eno tudi
¢ili z mesom, znacilno tradicionalno
jed mehiskih in nekoliko pozneje
Se teksaskih farmarjev, za katero
se je ohranil najstarejsi recept iz
50-tih let 19. stoletja. Prvotno so
jo pripravljali tudi iz posusenih
cilijev in posusene govedine, kar
je omogocalo, da so mesanico za
pripravo v obliki kock nosili s seboj
na potovanja in si tako pripravljali

okusno jed. Najprej je zaslovela

v ZDA, k njeni priljubljenosti pa

je veliko pripomogla ponudba

na veliki kolumbijski razstavi v
Chicagu leta 1893. Se danes je to
uradna in najbolj prepoznavna
jed zvezne drzave Teksas. Poleg
govedine in ¢ili paprik dodajo v jed
¢ebulo in kumino, nekateri pa tudi
fizol. Iz ZDA se je jed razsirila tudi
po Evropi.

Vodno mesto Atlantis
BTC City Ljubljana

T: +386 1585 21 31

E: kuhinjavma@btc.si
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Solatui
z v .z
Qtlantis s

precaient
(Coastom))

1. Na kroznik polozimo Zlico
nacho sira in ¢ezenj ocvrto
tortiljo.

2. Na majhne kose narezane
pis¢ancje prsi rahlo
zapecemo in med pecenjem
pripravimo preliv iz majoneze,
provansalskih zelis¢, kisa in
zacimb ter ga umeSamo k
zeleni solati.

3. Solato polozimo na

tortiljo in po celotni povrsSini
kroznika. Na vrhu razporedimo
popeceno piscancje meso. Ob
straneh prilozimo opecenec in
svez paradiznik. Dodamo Se
na kocke narezan pecen kruh
in potresemo s parmezanom.
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NE NAREDI KRUHA MOKA, AMPAK ROKA

Kruh in pekovsko pecivo - vse naravno

PEKARNA KOVAC

Na pokritem delu Trznice BTC City Nadaljujejo tradicijo klasi¢ne peke,

vsak dan zadisi po kruhu, ki ga ze . . .
vet kot 30 let peceo v Pekarni tj. brez uporabe aditivov in brez

Kovaé& na Brezovici pri Ljubljani. zamrzovanja za dopeko. Na policah so
Prvotno prodajalno so imeli tudi ajdov, koruzni, beli, pirin in polnozrnati
v Zalogu, od decembra 2017 pa kruh razli¢nih velikosti ter oblik. Pestra
prodajajo kruh in druge pekovske ) ) )
izdelke tudi v BTC Cityju. je tudi ponudba pekovskega peciva,

kot so Zzemlje, razne Strucke, rogljicki

idr. Specializirali so se tudi za peko
krusnih skodelic, ki jih nekateri gostinci
uporabljajo za postrezbo juh, enoloncnic
in omak. Prodajajo tudi potice, torte in
priljubljene kremne rezine ali »kremsnite«.

Pekarna Kovac

BTC City Ljubljana

Trznica BTC City, sever

T: +386 41680 704

+386 40 872 294

+386 133 07 279

E: prodaja@pekarnakovac.si
www.pekarnakovac.si
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UZIVATI KOT NA KAVCU V DNEVNI SOBI

Bistro s ponudbo dobrot iz konjskega mesa in pijac¢

Ta zelena soba je seveda znacilen
bistro, katerega ponudba temelji na
izdelkih in jedeh iz konjskega mesa.

Podjetje Hot Horse je nekdaniji
lokal na Trgu mladih prenovilo
leta 2017. Ze prvotni lokal je od
leta 2007 poleg svoje ponudbe
slovel po notranji opremi, ki je
spominjala na dnevno sobo.
Nova ureditev lokala je Se bolj
usmerjena v zeleno, torej lahko
govorimo o zeleni sobi Ljubljane.

To ne preseneca, saj ima podjetje
Hot Horse Ze od leta 1993 uspesno
pozitivho uli¢no prodajo jedi iz
konjskega mesa v ljubljanskem
Tivoliju. V zeleni Sobi'Room
ponujajo predvsem prigrizke in
sendvice, v katerih okusamo konjski
mesni sir, konjski prsut, konjsko
meso v preostalih oblikah in z
opecencem. Obiskovalcem lokala
so na voljo kava, sokovi, vina, Zgane
pijace, naravni sadni sokovi in torte.

SOBA'ROOM

* RECEPT ZA 4 OSEBE

1. Za prigrizek s konjskim mesnim sirom v
prerezano polnozrnato Stru¢ko nalozimo mesni
sir, paradiznikovo mezgo, gorcico in majonezo.
2. Za prigrizek s konjskim prsutom v prerezano
polnozrnato stru¢ko nalozimo rezino konjskega

prsuta, gorcico, sirni namaz in rukolo.
3. Med rezini opecenca polozimo rezino sSunke
zrebeta in kraviji sir.

Soba’Room

BTC City Ljubljana

Trg mladih

T: +386 51 303 332

E: sasa.zura@hot-horse.si
www.hot-horse.si
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ZAJAHAJTE OKUSE!

Leta 2003 so s to ponudbo

priceli Se v BTC Cityju v sodobno
oblikovanem kiosku na Trgu mladih.
Poleg tega imajo Se delikatesno
prodajalno Hot "Horse Deli na

trznici v ljubljanskih Kosezah, kjer
prodajajo ze pripravljene jedi. Kiosk
v BTC Cityju je pravo »svetisCe«
konjskega mesa. Poleg burgerjev
ali bombic, pecenega konjskega
mesnega sira in konjskih klobas v
Struc¢kah postrezejo gostom tudi
konjske pivske klobase, konjske
zrezke in konjski golaz. Poleg teh
imajo v ponudbi izjemno obsezen
nabor svezih solat, ki jih tudi
razvazajo po mestu. K jedem iz
konjskega mesa gostom postrezejo
vina iz vinske kleti Zajc ter to¢eno
pivo Maister male pivovarne iz
Kamnika. Ime lokala Hot "Horse je
nastalo kot izpeljanka v slovenskem
jeziku ze desetletja uveljavljenega
izraza hot dog, za katerega so si
jezikoslovci sicer prizadevali, da

bi ga imenovali vro¢a hrenovka.

HOT "HORSE

Uzivanje konjskega mesa se je
zacelo obsezneje uveljavljati Sele
ob koncu 19. stoletja, ko so tudi za
to zivilo uredili zakonodajo. Surovo
konjsko meso je bilo prepoznano
kot varno in zdravo
za prehrano.
Pred tem je bilo
uzivanje konjskega
mesa marsikje
prepovedano. V
virih zasledimo podatek, da so
npr. Napoleonovi vojaki na svojih
vojnih pohodih pogosto preziveli
tudi tako, da so uzivali konjsko
meso. Danes v svetu konjsko meso
odlo¢no zavracata predvsem Velika
Britanija in ZDA.

Hot Horse

BTC City Ljubljana

Trg mladih

T: +386 51 375 001

E: info@hot-horse.si
www.hot-horse.si

Za narocila solat iz solatnega bara.
www.solatni-bar.si



* RECEPT ZA 4 OSEBE -

2 kg konjskega mesa
(bocnik, plece, lica)

2 kg cebule

30 g soli

7-8 strokov cesna
S¢epec mlete kumine

60 g mlete paprike

3 dl rdecega vina (refosk)
2 dl vode

4 lovorovi listi

1. Nasekljano ¢ebulo
prazimo, da postekleni.
Nato dodamo meso,
narezano na kocke, in ga
rahlo popecemo.
Dodamo nasekljan ¢esen.
2. Med mesSanjem dusimo
toliko ¢asa, da tekocina iz
mesa izhlapi.

3. Zalijemo z vinom in
vodo, dodamo zacimbe.
4. Kuhamo na zmerni
temperaturi, da meso
postane mehko.
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ZACINJENO IN BREZ GLUTENA

Leta 1816 je tudi v nase kraje
zaneslo obsezen oblak pepela po
velikem izbruhu vulkana Tambora
v Indoneziji, kar je povzrocilo slabo

letino in posledi¢no veliko lakoto.
Zigi Zoisu so na Ceskem predstavili
posebno vrsto ajde, t. i. tatarko,

ki je dobro uspevala tudi v slabih
razmerah in ni potrebovala zunanjih
oprasevalceyv, npr. cebel. Uspevala
je tudi na visokih nadmorskih
visinah in bila enostavna za
pridelavo. Seme tatarske ajde je
Zois tako prinesel v Slovenijo 0z. na
Kranjsko in ga razsSiril med kmete.
Ti so to sorto ajde dobro sprejeli

in jo po prinasalcu poimenovali
cojzla. Ko so se razmere z lakoto
spet uredile, so to sorto zaceli tudi
opuscati, danes pa je spet v veljavi
zaradi stevilnih pozitivnih lastnosti

* PREDSTAVITEV -

COJZLA

in pomena v prehrani.
Glavni kuhar Igor Miheli¢, lastnik
restavracije Cojzla, je z njenim
poimenovanjem torej obudil spomin
na zanimivo zgodbo o tej
vrsti ajde, ki botani¢no
gledano sicer ni zZito, a
jo iz prakti¢nih razlogov
pogosto uvrs¢amo med
zita. V restavraciji Cojzla
od decembra 2015 kuhajo
brezglutenske jedi iz
ekolosko pridelanih,
kakovostnih in zdravih
zivil. Torej njihova
ponudba ni primerna le za vegane,
ampak za vse, ki prisegajo na
zdravo prehranjevanje. Gostom
je na voljo paleta najrazlicnejsih
jedi, med njimi npr. brezglutenski
burgerji, za katere uporabljajo
izklju¢no slovensko govedino, na
pari kuhan falafel s kaljeno cic¢eriko,
fermentirane slane in sladke ajdove
palacinke, ajdovi rezanci, veganske
zelenjavne juhe in drugo.

Cojzla

BTC City Ljubljana
Trznica BTC City, jug
T: +386 41 388 750
E: info@cojzla.si



* RECEPT ZA 4 OSEBE -

Rdleca lela s

demeni

n

250 g namocene, kaljene in zmlete
rdece lece

150 g kuhane in naribane rdece
pese

6 g soli

50 g mesane naribane zelenjave
(por, buca, korenje, koleraba)

poper, timijan, kumina, koriander,
muskatni cvet, indijski trpotec

chia semena

sok rdece pese (po potrebi)

1. Vse sestavine enakomerno
zmesamo in oblikujemo.

2. Kuhamo na pari priblizno
30 minut.

3. Kuhano rdeco leco
postrezemo na hitro pokuhani
sezonski zelenjavi.
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* PREDSTAVITEV -

»VEGI« ZA VSAKOGAR!

Mitja Bitenc, direktor
Vegeposlanistva Radha Govinda,
pravi, da pri njih lahko skuhajo

vse, a brez mesa!l Mati¢no
vegetarijansko restavracijo Radha
Govinda ima od leta 2008 v
ljubljanski Sigki, na kulinariéni
trznici v BTC Cityju pa od leta 2016
dobro obiskan kulinari¢ni kiosk, ki
vzbudi zanimanje obiskovalcev ze z
imenom. Radha hindujsko pomeni
kravjo pastirico in poosebitev
bozje ljubezni, ki jo je izkazovala
do Krisne. Od njega se je najprej
locila in se potem z njim ponovno
zdruzila. Tako simbolizira odnose
posameznika do boga. Radha
pomeni tudi izvrstno kuharico,

ki nikoli ne skuha iste jedi ter je
spremljevalka Govinde; ta je kraviji
pastir in zascitnik krav ter drugih
zivali. Predvsem pomeni nekoga, Ki
omogoca zadovoljstvo nasih ¢utov.

V Vegeposlanistvu kuhajo
vegetarijanske in veganske jedi.
Izhajajo iz stare vedske kuhinje, Ki
temelji na zacimbah in izjemnih
kuharskih tehnikah ter razli¢nih
kombinacijah zivil. Razvili so tudi
svojo linijo testenin. Glavni kuhar ali
»vegeposlanik« je Saga Zervanov,

VEGEPOSLANISTVO RADHA GOVINDA

v ekipi so Se Stirje zaposleni, ki
razvajajo s Stevilnimi mojstrovinami.

Vegeposlanistvo Radha Govinda
BTC City Ljubljana

Kulinari¢ni park

T: +386 51 308 725

E: info@radhagovinda.si
restavracija@radhagovinda.si
www.radhagovinda.si



11jogurta

180 g sladkorja

2 zlicki vaniljinega sladkorja
31 vode

1 svez mango

Vse sestavine zmesamo
v elektricnem mesalniku
ali s palicnim mesalnikom.
Napitek je zelo osvezilen.

* RECEPTI ZA 4 OSEBE -

Samose ali 2

Testo

6 dl moke TIP 1100

2 dl polnozrnate moke
60 g masla

2 zlicki soli

2 dl vode

Zmesamo moko in sol,
dodamo maslo in ga vgnetemo
v moko. Dolijemo vodo in
zgnetemo v trse testo. |z testa
oblikujemo okoli 30 kroglic.

Nadev

skuta iz 4 | polnomastnega mleka
1 zlicka asafetide

80 g oliv

1 zlicka soli

olj¢no olje

80 g koruze v zrnju

Vse sestavine zmeSamo in
rahlo posolimo. Pri soljenju
upostevamo slanost oliv.

1. Testene kroglice razvaljamo
v ovalne oblike.

2. Na zgornji del razvaljanih
ovalnih krpic testa polagamo
kepice nadeva. Spodnje dele
testa prepognemo tako, da
dobimo polkrozne zepke, iz
katerih iztisnemo zrak v smeri
proti robovom. Polkrozne
robove stisnemo, nato samose
ocvremo v vrocem olju. Med
cvrenjem jih neprestano
potapljamo in obracamo, da
se zapecejo na obeh straneh
enakomerno.

z
fufaznaceeuom
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200 g mung dhala -
rumene ali cele lece

250 g srednje- ali dolgozrnatega riza

4 srednje veliki krompirji, oprani,
olupljeni in narezani na kocke

¥ oprane in na majhne kose
narezane cvetace

4 srednje veliki paradizniki, V
vsak narezan na 4 kose

3 Zlice topljenega ali kuhanega mas!a
(zonte) ali rastlinskega olja .

2 zlicki kumine
2 sveza in drobno sesekljana Cilija
brez semen

2 zlicki nastrganega svezega ingverj
1 Zlicka mletega koriandra
Y5 Zlicke asafetide

1-2 | vode

2 zlicki kurkume

3 Zlicke limoninega soka
2 zlieki masla

5 zlicke mletega ¢rnega popra;'_
2 zli¢ki soli



o vy Tl o
rumeno
inzeeeuﬁwm'w

1. Mung dhal preberemo in ga operemo skupaj z rizem.
Odcedimo.

2. Operemo, ocistimo in narezemo vso zelenjavo.

3.V kozici segrejemo topljeno maslo ali rastlinsko olje ter na
njem preprazimo kumino, &ili in ingver. Cez minuto dodamo mlet
koriander in asafetido. Cez nekaj sekund dodamo $e narezan
krompir in cvetaco ter 4-5 minut mesamo z Zlico, da koscki
dobijo rjavkaste madeze.

4.Dodamo odcejen dhal in riZz ter med stalnim mesSanjem prazimo
eno minuto. Nato prilijemo vodo, dodamo kurkumo in paradiznik
ter na mocnem ognju zavremo. Nato ogenj zmanjsamo.

5. Na Sibkem ognju kuhamo 30-40 minut deloma pokrito.
Mungova zrna kuhamo nekoliko dlje kot le¢o. Kuhamo toliko
¢asa, da se dhal zmehc&a in povsem skuha. Na zacetku enkrat ali
dvakrat premesamo, da se riz ne prismodi.

6. Na koncu khitri prelijemo z limoninim sokom, dodamo maslo in
kuhamo na Sibkem ognju, dokler ne vpije vse tekocine.

7. Zacinimo s poprom in soljo. Vse sestavine na rahlo, vendar na
hitro premesamo z vilicami. Khitri serviramo s hisnim jogurtom.
3. Cas priprave je 45 minut.
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* PREDSTAVITEV -

CILI, DA BOSTE CILI!

Preseneti ze ime in marsikdo najprej
pomisli na indijsko filmsko industrijo
s sedezem v Mumbaju, nekdanjem
Bombaju. In zares, ta lokal z
znacilno indijsko hitro prehrano

se dejansko imenuje po tem
hindujskem filmskem fenomenu,

ki je od leta 1970 del vseindijske
filmske industrije Indywood s
Stevilnimi produkcijskimi sredisci, ki
snemajo filme v razli¢nih indijskih
jezikih. Bollywood je seveda najved]i
producent med njimi, poznan

tudi v Sloveniji, kjer so ze snemali
nekatere filme. Ljubomir Petrovi¢

je odprl lokal septembra 2016
skupaj z glavnim kuharjem, Indijcem
Puthuveettilom Nishabudheenom,
in dvema pomocnikoma. Med
Stevilnimi variacijami indijskih jedi
izstopa jed Chicken 65 iz mesa
pis¢ancjega stegna, posebne
marinade, zelenjave in pekoce
omake. Poleg izjemnih okusov te
jedi preseneca tudi njeno ime. O
njem krozi cela vrsta razlag, vendar
pa je ena najbolj pravilnih verjetno
tista, ki pravi, da so jed zaceli

prvi pripravljati leta 1965 v slavni
restavraciji hotela Buhari v kraju
Chennai, lastnika A. M. Buharija,
enega pionirjev juznoindijske

BOLLYWOOD

kulinari¢ne industrije. Zgodbo

o tej jedi seveda sooblikujejo e
Stevilne druge razlage. Tako pravijo,
da vsi indijski vojaki, ki so sluzili v
Chennaiju, niso razumeli tamil$¢ine.
Zato so to jed v njihovi vojaski
kantini oznacili s stevilko 65. Po neki
drugi razlagi naj bi bilo za pripravo
te jedi potrebnih kar 65 dni.

Bollywood

BTC City Ljubljana
Trznica BTC City, jug
T: +386 70 161144
www.bollywood.si



* RECEPT ZA 3 OSEBE -

[ J
65
Olje za cvrtje

Marinada

250 g izkoscicenega piscancjega mesa

1,5 Cajne zlicke (okoli 7,5 ml) ¢Cilijeve omake
1,5 ¢ajne zlicke sojine omake

Y4 Cajne zlicke mletega popra

2-3 jedilne Zlice koruzne moke

2-3 jedilne Zlice navadne moke (po zelji)
Y4 Cajne zlicke mletega rdecega cilija

malo soli

Zacimbe
1,5 ¢ajne zlicke sojine omake

1 ¢ajna zlicka (okoli 5 ml) ¢ilijeve omake (nadomestimo jo lahko s
kecapom)

Y Cajne zlicke mletega rdecega cilija (po zelji)
%,-1 cajna zlicka kisa

Y5 Cajne zlicke sladkorja

Zelenjava

1 srednje velika cebula, narezana na tanke rezine ali kocke
2 jedilni zZlici nasekljanega ¢esna

60-120 ml rdece paprike, nasekljane na kocke

1-2 zelena, narezana cilija z odstranjenimi semeni

1 nasekljana mlada cebula (po zelji)

4-5 listov nasekljane stebelne zelene (po zelji)

mlade ¢ebule za okrasitev



Narezano pis¢ancje meso
mariniramo s Cilijevo in sojino
omako ter mletim poprom,
najbolje 2 uri. Medtem
narezemo in nasekljamo
zelenjavo in pripravimo
zacimbno omako.

Meso povaljamo v koruzni
(po zelji tudi navadni) moki,
solimo in dobro premesamo.
Dodamo mlet Cili in dobro
premesamo.

V skledi pripravimo omako
iz sojine in Cilijeve omake,
mletega rdecega cilija, kisa,
polovice ¢ajne zlicke sladkorja
in dobro premesamo.

Olje postopoma segrejemo
v posodi (v plitvi ali globoki
ponvi) in meso zlato
opecemo, nato ga polozimo
na papirnat prtic.




Preostalo olje odlijemo iz
ponve in dodamo vanjo 2
zlici svezega olja. Dodamo
Se ¢esen in prazimo priblizno
minuto. Nato dodamo 3se
¢ebulo, rdec¢o papriko, mlado
Cebulo, zeleno, zelene ¢ilije in
cvremo priblizno minuto.

Dolijemmo omako, opisano
pod toc¢ko 3, ki naj dobro
prevre.

Dodamo opecene kose
pis¢anc¢jega mesa in dobro
premesamo. Ce jed deluje
suho, dolijemo malo vode.
Pokuhamo na mo¢nem ognju
2 do 3 minute.

Postrezemo toplo kot
predjed ali glavno jed z rizem
ali rezanci.



* PREDSTAVITEV -

Z ZARA NA LESNO OGLJE

Sarajevski grill PAVZA s kuhariji
(mojstri zara), pomocnicami
in osebjem v strezbi od leta
2014 ponuja izbrane jedi z Zara.

Cevapéice ponudijo na pet razli¢nih
nacinov, in sicer kot petko (pet
cevapcicev v lepinji in s ¢ebulo),
desetko (deset ¢evapcicev), pol-
pol (pet cevapcicev in polovica
pikantne klobase), spikane (5
cevapcicev, nabodenih s sirom)

in Sis (trije pikantni ¢evapcici na

SARAJEVSKI GRILL PAVZA

nabodalu). Tudi mesne polpete ali
pleskavice pripravijo na klasi¢ni
nacin, prav tako pa spikane in po
receptu hise, zato jih imenujejo
pavza. Na zaru
pripravljajo Se
pis¢ancje in telecje
krpice (marinirano
meso, narezano
na trakce),
pis¢ancja nabodala
in pikantne
klobase. Poleg
Zara pripravljajo
kuhane jedi in jedi
v pecici, solate in
sladice. V sezoni
so odlicne sarme v
listih kislega zelja,
zapecen fizol ali
prebranac, na zlico
sta tudi dnevna
juha in telecja
corba z zelenjavo.
Sami tudi izdelujejo vleceno testo
za pite, za kar uporabljajo valjar
(klagija). Gostom so na voljo
pite s krompirjem (krompiruse),
zeljem (kupus pite), Spinaco (pite
zeljanice) in s sirom (sirnice).
Slednje smo v Sloveniji krstili za
burek, ¢eprav je pravi burek samo

mesni. Tudi pregovor pravi, da

»SuU Sve pite pite, samo je burek
pitacl«* Burek je stalna ponudba v
restavraciji Pavza vsako sredo. Med
sladicami naj omenimo bakl/avo,
tufahijo in palacinke z razli¢nimi
sladkimi nadevi. Ne pozabimo

tudi na pravo sarajevsko pivo in

za aperitiv slivovko (rakijo). Ce
zelite pravo tursko kavo iz bakrene
dzezve, ki jo popijete iz pravega
fildzana, vam jo bodo skuhali
kadarkoli.

* Vse pite so pite, samo burek je pitec!

Sarajevski grill Pavza

BTC City Ljubljana

Dvorana A, jug

T: +386 1585 25 50

E: gd12gostinstvo@gmail.com



* RECEPTA -

280 g govejega in jagnjecjega
sesekljanega mesa v razmerju 9:1
5 g cesna

8 g soli

zacimbe po okusu zar mojstra

Vse sestavine dobro
premesamo in oblikujemo
Cevapcice v obliki svaljkov.
Pecemo jih na zaru, za
katerega uporabimo lesno
oglje.

Postrezemo s pravo
bosansko lepinjo in prilogo po
zelji.




2 glavi kislega zelja
1 kg sesekljanega govejega
mesa

350 g riza

2 korena

1 manjsa Cebula

1 zlicka Vegete

1 Zlicka rdece paprike

poper
sol

1. V vsak list kislega zelja
skrbno zavijemo zmes iz
preprazene govedine, riza,
nasekljane zelenjave in
zacimb.

2. Tako pripravljene

sarme prelijemo z vodo

in kuhamo na majhnem
ognju priblizno 3 ure v
glineni posodi, kar jim da
Se poseben okus.

Po zelji lahko pripravimo
podmet in za¢inimo

z rdeco papriko ali
paradiznikovo mezgo.







Z rastjo mreze restavracij se

je podjetje preoblikovalo v
»fransizing« in se moc¢no razsirilo
v ZDA in po svetu. V Ljubljani je
ena od restavracij na Dunajski
cesti od leta 2013, v BTC Cityju
pa od 2017. Obe vodi Iztok Levac,
ki je tudi razvojni agent blagovne
znamke Subway. V restavraciji

ali »sendviceriji« v BTC Cityju je
12 zaposlenih, poleg njih pa Se

6 Studentov. Bistvo ponudbe je

v tem, da vsak gost poljubno
izbira sestavine svojega sendvica.
Tako izbirajo najprej med petimi
vrstami hisnega kruha, ki ga
pecejo sami iz najboljsih sestavin.
Nadalje izbirajo med 15 mesnimi
kombinacijami in tremi siri. Sendvic
nato zaposleni popecejo, gostje pa
zatem izbirajo Se med 8 vrstami

* PREDSTAVITEV -

JEJMO SVEZE!

SUBWAY

zelenjave in 9 razlicnimi omakami.
Vsak sendvi¢ lahko pripravijo kot
solato ali kot nadevan testeni zepek
(wrap, tortilja). Pri takem nacinu
ponudbe in postrezbe lahko gostje
sestavljajo zares pestre okuse
sendvicev. Najpriljubljenejsi med
njimi je sendvic teriyaki pis¢anec s
sojino omako, prav tako pogosto
narocajo club sendvi¢ (Sunka,
puranje in goveje meso) in sendvic
melt (puran, Sunka in slanina). K
sendvi¢em ponudijo razne vrste
kave, od katerih je zelo priljubljena
ledena, tudi sokove in gazirane
pijace. Za sladkosnede pa poskrbijo
razlicni in predvsem odli¢ni

piskoti. Ob ponudbi v restavraciji
razvijajo tudi ponudbo »keteringa«
sendvicey, solat in piskotov.

Subway

BTC City Ljubljana
Dvorana A, sever

T: +386 1810 9191

E: levac_i@subway.com
WWWw.subway.com



« RECEPT -

Izberemo vrsto kruha.

Dodamo kose narezanega
pis¢ancjega mesa Vv teriyaki
omaki.

Izberemo vrsto sira.

Meso in sir nalozimo med
kruh ter sendvic¢ popecemo.

Izberemo ustrezno zelenjavo
(paradiznik, solata, kumare,
paprika, cebula, olive).

Izberemo ustrezno omako
(npr. chipotle, omaka za zar idr.).



* PREDSTAVITEV -

NAJ VAM DOBRA HRANA NE BO SPANSKA VAS!
DOBRA HRANA JE V SPANSKI VASI!

Jaka Peterca je zacel uvazati
Spanske mesnine in sire leta 2012,
leta 2016 pa je skupaj s poslovnim
partnerjem odprl e bistro. Kuhinjo

vodi glavna kuharica Sejla Okanovi¢

in Se Sest zaposlenih. Za goste
pripravljajo znacilne Spanske
prigrizke ali tapase, razne vroce
Strucke (bocadillos) z vratovino
Loskih mesnin, piS¢ancem ptujske
Perutnine in filejem morskih rib.
Vroca hrustljava strucka zgolj

s filejem bele ribe, pecene na
zaru, in z avokadovo omako
(salsa) guacamole, rukolo ter
paradiznikom Lust se imenuje
ribica Ibiza. Tudi vse ostale jedi so
ne le po sestavinah, ampak tudi
po nazivih povezane s Spanijo,
npr. piscanec Toledo, vratovina

SPANSKA VAS

Granada ali kalamari

po andaluzijsko.
Vratovina Granada
je obrok v hrustljavi

Strucki, z marinirano

in ulezano svinjsko
vratovino, ki jo
specejo na zaru.
V strucko dodajo
Se hisno Spansko omako aioli,
zorjeni Spanski sir, S¢epec rdecega
popra, paradiznik in kitajsko zelje.
Pri pripravi jedi uporabljajo poleg
Spanskih tudi nekatera zivila iz
slovenskih vasi - ponudba torej
temelji na simbiozi Spanskih in
slovenskih zivil. Ponujajo npr.
tri razlicne tortilje pod skupnim
imenom /a pomleta. Atletico je
z mleto govedino in Sampinjoni,
Barca s pis¢ancem in Mocarello
ter Sevilla z buckami, papriko in
mocarello. Sveze solate imajo
imena po Madridu, Barceloni
in Valenciji. Svezo berivko iz
ljlubljanskega obrobja mesajo z
ribjim filejem, tudi s pis¢ancjim
mesom in z ajdovo kaso. V
zimskem obdobju, ko ni sveze

ljlubljanske berivke, nadomestijo
solate z enolon¢nicami po receptih
Spanskih babic. Za sladice nudijo
Spanske miske z razlicnimi sladkimi
omakami. Tradicionalna in stalna
sestavina poletne ponudbe
Spanske vasi je vsak cetrtek paella,
ki jo pripravljajo v veliki ponvi na
prostem. Gostom postrezejo z
osvezujoCo sangrio, Spanskimi vini
in pivom. Morda ne bo odveg, ¢e
opozorimo, da dobrote Spanske
vasi ponujajo tudi na spletni strani.

Spanska vas

BTC City Ljubljana
Kulinari¢ni park

T: +386 41502 342
E: info@spanskavas.si
WWW.spanskavas.si



« RECEPT -

250 g svinjskega vratu,
mariniranega v soli, popru, olju in
mesanici zacimb Spanska vas

2 rezini polno zorjenega mesSanega
sira (ov¢ji, kravji, kozji) s spletne
trznice Spanska vas (opcijsko)

2 rezini paradiznika

sveze kitajsko zelje
(v jesenskem casu ga lahko
nadomestimo s slovenskim zeljem)

Spanska omaka aioli

Rezine dva dni mariniranega
svinjskega vratu popecemo na
zaru do zlatorjave barve. Malo
pred koncem pecenja dodamo
na zar Se rezini paradiznika in
ju zacinimo s soljo in poprom.

Sveze peceno polnozrnato
Strucko vzdolZno prerezemo
in na hitro opec¢emo na
zaru. Nato polovico strucke
namazemo s Spansko omako
aioli.

Struc¢ko oblozimo s
kitajskim zeljem ter rezinama
paradiznika. Po povrsini
prereza Strucke polozimo
vroco, na trakce narezano
vratovino in nanjo Se rezine
sira, da se nekoliko stopijo.

Stru¢ko pokrijemo z zgornjo
polovico in prebodemo z
leseno palcko. Po Zelji lahko
potresemo Se z rdec¢im
poprom.



* PREDSTAVITEV -

ZA GOVEJE MESO ARGENTINA IN SLOVENIJA

Leta 2015 so dejavnost razsirili Se s
Caffe Clubom s posebno ponudbo
brazilske, perujske in bolivijske
kavne mesanice Tiera s certifikatom
Rainforest Alliance, kav iz manjsih
prazarn z najvisjimi standardi
pridelave kavnih zrn in najvecjim
izborom konjakov, viskijev ter
drugih zganih pija¢ in kakovostnih
slovenskih ter argentinskih vin.
Ponudbo dopolnjujejo se razli¢ni
prigrizki in sladice. Od leta 2017 je na
voljo $e Lounge s ponudbo dnevnih
jedi iz manjsih kosov govedine,
zrezkov, burgerjeyv, testenin, solat,
raznih prigrizkov ter koktajlov in
drugih pija¢. Z anglesko besedo
steak sicer oznacujemo razlicne
kose govejega (tudi telecjega) mesa,
pecenega na zaru, ki ga Argentinci
imenujejo asado. Steak je lahko
debelejsi zrezek iz govejega stegna,
lahko tudi ledveni kos s kostjo ob

NISTA ODDALJENI

STEAK HOUSE ARGENTINO

strani ali iz plju¢nega fileja. Steak

je lahko tudi iz dela hrbta s kostjo,
pri katerem je eno del rostbifa
(roast beef), drugo pa pljucni file.
Americani so »izumili« posebno
poimenovanje T-bone Steak, ker

ima kos mesa kost v obliki ¢rke T.

K steakom pristevajo Se florentince
in ramsteke (rump steak). V Steak
House Argentino imajo najbolj
popolno ponudbo jedi iz argentinske
govedine v Ljubljani in tudi v
Sloveniji. Jedi so poimenovane z
izvirnimi argentinskimi imeni. Tako
bife de lomo pomeni pljucni file,
churrasco de lomo je pecen pljucni
file, ki ga narezejo na rezine in
dodajo marinado iz ¢esna, petersilja
ter olj¢nega olja, bife de chorizo je
socen rump steak s plastjo mascobe
ob strani, izjemna je picania, tj. vrhnji
del stegna, narezan na tanke rezine,
in drugi. K steakom ponudijo omake

in marinade. Kulturo argentinske
kulinarike dopolnjujejo tudi druge
predjedi in glavne jedi. Med
predjedmi so znacilni argentinski
zavitki oz. testeni zepki empanadas
z razlicnimi nadevi, ki po obliki
spominjajo na slovenske »krapex«.
Uzitek so tudi edine prave, torej
tanke goveje rezine ali carpaccio, in
picada, kar je argentinski narezek.
Med predjedmi in glavnimi jedmi

so poleg govedine zastopani tudi
jagnjetina, svinjina in zrebickovo
meso, od rib pa losos. Pripravljajo
sveze solate, in sicer solato pampa
(popecene rezine govedine,
zelenjava), la Plata (hobotnica in
morski sadezi, zelenjava) in argentino
(izbor zelene solate, paprika,
paradiznik, ¢cebula). Po vsem, kar
ponujajo v tem argentinskem
kulinari¢nem »svetiscuk, Se en konjak!
Teh imajo preko petdeset vrst!

Steak House Argentino

BTC City Ljubljana

T: +386 1523 36 30, +386 31 600 900
E: info@argentino.si
www.argentino.si



« RECEPT -

1. Meso vzamemo iz hladilnika
priblizno eno uro pred peko, da se
segreje na sobno temperaturo.

2. Steak pe¢emo, zato moramo
resetko Zara moc¢no razgreti. Enako
velja, ¢e steak pe¢emo v ponvi.
Poleg tega mora imeti ponev
debelo dno.

3. Stopnjo pecenosti mesa najbolje
preverimo s prsti. Se surovo

meso se ob dotiku takoj vda,
dobro zapeceno pa se bolj upira.
Pri takem nacinu preverjanja so
potrebne izkusnje.

4.Med peko na Zzaru mesa ne
obracamo po nepotrebnem. Tako
bi namrec¢ izgubilo dragocene
sokove. Prav tako ga ne
prebadamo z vilicami in ga ne
poskusamo na silo odstraniti z
resetk. Ce poc¢akamo, bo samo
odstopilo in ga bomo brez tezav
obrnili.

5. Za peko debelejsih kosov mesa
(vec kot 3 cm) lahko uporabimo
kuhinjski termometer. Malo
zapecen kos mesa mora imeti v
srediS¢u 49 °C, srednje zapecen pa
vsaj 55 °C.

6. Meso med pecenjem posolimo z
grobo soljo.

7. Kakovostno meso ne potrebuje
nobenih dodatnih zacimb.
Uporabimo le sol in poper.

8. Tradicionalna argentinska priloga
mesu je v olupku pecen krompir, ki
ga prerezemo in nadevamo s kislo
smetano, zacinjeno po zelji.
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* PREDSTAVITEV -

KLJUB »FRKI« S CASOM - CAS ZA OKUSE

Od leta 2011 na Kongresnem trgu
6 v Ljubljani deluje miniaturni lokal
z uli¢no prehrano. Od maja 2015

je tak lokal tudi na odprtem delu
Trznice BTC City. Poleg ponudbe
pritegne pozornost ze samo ime
obeh lokalov - Frks. Lastnik razlozi,
da je ime lokala povezano najprej

z besedo »frkax, ki v ulicnem
pogovornem jeziku pomeni stisko
s ¢asom. Ce si v »frki« s Gasom,
prides do prodajnega mesta Frks
in si takoj postrezen! Drug pomen
imena lokala pa je povezan z
glagolom »frkati« ali »sfrkati«, kar
pomeni kodrati, skodrati, tudi naviti,
kar je povezano s ponudbo tortilj.
Te znacilne mehiske nadevane
palac¢inke so preganjene, zavite,
torej »sfrkane«. Pri Frksu pripravljajo
vse jedi po zeljah strank, ki si same
izbirajo sestavine. Pri tortiljah lahko
izbirajo med devetimi okusi (npr.
tajski, mehiski, grski, slovenski z
ocvirki in hrenom idr.).

Tortilje, burgeriji, solate

FRKS

Za burgerje uporabljajo 100-odstotno slovensko
govedino, vse omake pripravljajo sami, meso

in zelenjavo pecejo na topljenem maslu. Med
tortiljami je popularna Top Slovenija z nadevom
iz svinjine, bu¢nih semen, zelja, solate, bu¢nega
olja, hrena in ocvirkov, med burgerji Top Amerika
(omaka za zar, prazena cebula, mleti arasidi,
solata, sir in slanina), od solat pa Top Italy s
pis¢ancem. V zimskem casu postrezejo slivov Caj
z medom, topli hisni Caj, sicer pa hisni ledeni Caj
ali hisSno limonado.

Frks

BTC City Ljubljana

Kulinari¢ni park

E: tomi@frks.si, dean@frks.si, info@frks.si
www.frks.si




* RECEPTI «

Solato sestavimo iz pecenega
pis¢ancjega mesa, narezanega
na kosScke, arasidov, paradiznika
¢esdnjevca, svezega zelja,
parmezana, zelene solate in dveh
polovic tortilje, kamor polozimo
kosScek sira.

T)’ung,w
ameuﬂw,

Za burger potrebujemo
bombeto s sezamom, v katero
nadevamo slanino, sir, omako
za zar, araside, zeleno solato in
prazeno rdeco Cebulo.

Top. S

Nadev za tortiljo sestavljajo na
trakove narezano in peceno
svinjsko meso, sveze zelje, korenje
(preprazeno s svinjino), zelena
solata, hrenov hisni preliv, bu¢no
olje in bu¢na semena.
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* PREDSTAVITEV -

TAKO ENOSTAVNO, PA TAKO DOBRO!

Obstaja vec razlag o tem, kdo je bil
njegov izumitelj in kje so ga zaceli
najprej pripravljati. Najpogosteje ga
pripisujejo petim Americanom. Kraj
Athens v Teksasu naj bi bil rojstni
kraj hamburgerja, saj naj bi ga prvi
pripravil Fletcher Davis v 80. letih
19. stoletja. Drugi viri spet navajajo
mesto Seymour in »izumitelja«
Charlieja Nagreena, ki je prvi burger
naredil leta 1885. Potem sta tukaj Se
brata Frank in Charles Menches, ki

HOOD BURGER

sta prvi burger sendvic¢ postregla
leta 1885 na sejmu v New Yorku, in
Louis Lassen, ki naj bi v New Havnu
v Connecticutu okoli leta 1900 prav
tako ponudil prvi burger v lokalu
Louis Lunch. Se danes v tem lokalu
pecejo mesne polpete na isti nacin
kot na zacetku in tudi burger ostaja
v takratni obliki. Je zelo enostaven,
a z obilico okusov tudi zelo dober.
V lokalu visi znak, kjer je prec¢rtana
steklenica s keCapom, saj legenda

pravi, da gosta, ki zeli v ta burger
dodati kecap, ne postrezejo in ga
odslovijo iz lokala. Od zacetka 40.
let 20. stoletja traja zgodba pravega
imperija lokalov z burgerji in ostalo
hitro prehrano McDonald’s. Danes
so burgerji znacilnost globalne

hitre prehrane, vendar so nekateri v
Sloveniji posebnost zaradi izvirninh
in kakovostnih sestavin. To velja za
burgerje, ki sta jih zacela uspesno
razvijati Til Pleterski in Klemen
Pticak, lastnika podjetja Hood
Burger. Eno izmed njunih vodil

je »Keep it simple.« Pri razvijanju
okusov novih burgerjev torej sledita
pravilu, da je vsak burger enostaven
in sestavljen iz 3 do 5 prehranskih
sestavin poleg mesa in kruha.

Hitro sta ugotovila, da je manj vec
in da v tem razmerju posamezne
sestavine ter njihovi okusi pridejo do
polnega izraza, hkrati pa lahko vsak

Hood Burger

BTC City Ljubljana
Kulinari¢ni park

T: +386 40 540 411

E: til.pleterski@hoodburger.si
order.hoodburger.si



nov okus v celoti povezeta v nekaj
vec. Na splosno v Hood Burgerju
verjamejo, da so enostavnejse
resitve obicajno tudi najboljse. Zanje
uporabljajo 100-odstotno slovensko
govedino. Zivali se pasejo na
planotah Nanosa. Tudi krompircek
je izklju¢no slovenskega porekla

in ga sami pripravljajo. Slovensko
»burger revolucijo« so leta 2012
zaceli s Classic Burgerjem, ki je do
danes dobil stevilne inacice svojih
»sorodnikov«. Imajo mednarodna
imena, po vecini v anglescini in v
raznih jezikovnih izpeljankah, kot
so npr. Le Brie, Jake 'n” Jay, Hood
Steak, Hoodi Nagci, Louis Lunch,
Billy Bob Bacon, Rocky Balboa,
John Goat, Von Duck, Fatboy Slim,
De la Boca, Der Wirstmeister idr.
Od pijac¢ imajo v ponudbi pivo in
brisko vino, sami pa pripravljajo
limonado in ledeni ¢aj.
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* RECEPT ZA 4 OSEBE -

Louis Lunc&&wgw

600 g sveze mlete govedine (Lahko si tudi sami naredimo mesanico iz razli¢nih kosov.
Pazimo, da bo meso pred mletjem razrezano na kocke in premesano. Po mletju mesa vec ne
mesamo, ne gnetemo ipd. Pri Hood Burgerju meljejo razlicne kose, vendar uporabljajo samo
cele misice, ki so bolj marmorirane. Mesu ne dodajajo dodatne mascobe, saj ta spremeni okus
polpeta. Goveji vrat in rebra v razmerju 7:3 so npr. dobra izbira.)

8 rezin opecenca (toast) 10 cm x 10 cm

sirni namaz (v Hood Burgerju uporabljajo Creme d” Emmental znamke President)
1 paradiznik, narezan na 4 debelejSe kolobarje

2 Zlici topljenega masla

olje

bela ¢ebula, narezana na tanjse kolobarje

sol (¢e je le mozno cela, groba morska sol, zmleta v mlin¢ku. V Hood Burgerju uporabljajo
tradicionalno morsko sol iz Piranskih solin)

poper - priporocljiva so cela zrna, mleta v mlincku

Pripomocki
ponev za peko
copic¢ za kuho

lesena ali plasti¢na lopatica s ¢im bolj ostrim robom (V Hood Burgerju pecejo s tehniko na
stisk. Tako kar najbolj povecajo karamelizacijo mesa, saj je polpet zapecen po celotni povrsini
lepo rjavo, enakomerno, znotraj pa poljubno)

ce si »Hood«: manjsa ponev

¢e si »Hood«: papir za peko




Meso z rokami rahlo
stisnemo in oblikujemo v
150-gramske kroglice. V Hood
Burgerju si pomagamo z vecjo
zlico za sladoled.

V ponvi na srednji jakosti
segrejemo olje in na njem
prazimo ¢ebulo. Vmes dodamo
sol in poper, ¢ebulo pa prazimo
na % jakosti, priblizno 5-7 min.
Odstavimo in ¢ebulo prelozimo
na kroznik.

Za peko mesa uporabimo
ponev, v kateri smo prazili
¢ebulo, in jo segrejemo na
srednje visoko temperaturo.
Primemo kroglico mletega
mesa in zgornjo povrsino
premazemo s topljenim
maslom; za to uporabimo
copic¢. Premazan del solimo
in popramo.

V ponev damo zvrhano (oz.
po zelji) ¢ajno zlico pecCene
Cebule, jo malce razporedimo
PO povrsini in nanjo polozimo
kroglico mletega mesa, s
premazanim delom navzdol.
Na meso polozimo papir za
peko, na papir pa Mmanjso
poney, tako da je dno posode

na papirju. Rocaj posode
drzimo z eno roko, z drugo

se opremo na notranji del

- tako uporabimo silo in

meso sploscimo do priblizne
debeline 1 cm. Cebula se bo pri
tem vtisnila v meso. Celoten
postopek naj bo dokaj hiter,
saj mora biti meso stisnjeno
najkasneje v 20 sekundah

po tem, ko smo ga polozili v
ponev. Kasneje lahko pride do
izgube socnosti, saj se je meso
v tem Casu ze nekoliko zapeklo
in bi ga s stiskanjem pretrgali
ter ustvarili luknje za odtekanje
soka.

Meso pecemo priblizno
2 min, nato ga z lopatico
odlepimo, da zajamemo
celoten polpet. Pravi mojstri
naredijo to z eno potezo.
Najlazje je priti pod polpet
s krajSimi gibi pod kotom z
vseh strani, da skorja ostane
nedotaknjena. Postopek, ki je
zelo enostaven, je podoben
odstranjevanju barve z
lopatico.

Meso nato obrnemo in
ga na drugi strani pecemo
Se priblizno 2 minuti, da je
srednje pe¢eno. Ce hocemo
bolj zapeceno meso, ga
pecemo dalj Casa. Pomembno:
ko meso odlepimo z zara, ga
vec ne stiskamo, niti ga ne
prebadamo, da bi videli kaksna
je stopnja pecenosti.

Pecen polpet odlozimo na
kroznik, da si malo oddahne, in
se posvetimo peki opecencev
(toast).

Opecence premazemo z
maslom in jinh popec¢emo v
ponvi do rahlo zlate barve.
Postopek ponovimo na drugi
strani opecencev.

Sledi zlaganje burgerija.
Opecenec po celotni
povrsini premazemo s
sirnim namazom. Na rezino
premazanega toasta polozimo
polpet s ¢ebulo, nanj polozimo
rezino paradiznika. Burger
zaklju¢imo z drugo rezino
premazanega opecenca.
Burger po diagonali
prerezemo na dva trikotnika,
Ki ju zatem serviramo.
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VITAMINI NA STOJNICAH

Od zelenjave do sadja ... in Se kaj

TRZNICA BTC CITY

Trznico bi lahko imenovali srce gastronomije v BTC Cityju. Sestavljata jo
pokriti in odprti del. Slednjemu je namenjenih teh nekaj vrstic. Na tem
delu trznice so ob dolgem hodniku na obeh njegovih straneh nanizane
stojnice z zelenjavo in sadjem. Na juzni strani se hodnik nadaljuje Se

v cvetli¢ni trg. Podrobnejsi pogled na stojnice z zelenjavo odkrije Se
veliko veé. Stevilni pridelovalci zelenjave ponujajo tudi vloznine, kislo
zelje in repo, razli€éne vrste hiSnega kisa in olja, vino ter ostala Zivila, Ki
jih pridelujejo in predelujejo na kmetijah. Stojnice s sadjem ponujajo
poleg sezonskega slovenskega sadja Sirok izbor globalne sadne
ponudbe. Sprehod med stojnicami z zelenjavo je pravzaprav podoba
prizadevnega kmetovanja na obrobjih glavhega mesta Slovenije.







* PREDSTAVITEV -

KOT NA AZIJSKEM BAZARJU

Tega leta je namre¢ nemski
geograf Ferdinand von Richthofen
tako poimenoval obmocje
dobickonosnega trgovanja s
kitajsko svilo, zacimbami in ostalim
blagom, ki je povezovalo trgovske
poti Azije s Sredozemljem, severno
in severozahodno Afriko in Evropo.
Na teh preko 6500 km dolgih
poteh so vec kot 3000 let potovali
trgovci, popotniki, misijonarji, vojaki
in drugi. Od leta 2014 je Svilna pot
vpisana na Unescovem seznamu
kulturne dediscine ¢lovestva.
Svilna pot se imenuje tudi trgovina
Gregorja Puglja na pokritem delu
Trznice BTC City in ze s svojim
imenom sporoca, kaj od leta

201 ponuja na trgovskih policah.
Najprej pestro paleto zac¢imb in
drugih prehranskih sestavin za
pripravo azijskinh jedi. Posebnost

TRGOVINA SVILNA POT

ponudbe predstavlja tehtanje
zacimb kot na trznicah Svilne
poti. Tehtajo tudi turske, japonske,
zelene, sadne, zelis¢ne, ¢rne in
druge c¢aje, razne vrste kave pa
meljejo za razli¢ne potrebe in
predvsem okuse. Ponujajo vec vrst
riza (npr. basmati Tilda), razlicne
vrste moke (rizeva, Cicerikina

idr.), rezancev (ajdovi, tapiokini,
rizevi idr.), korejskih in japonskih

zlinkrofov, pestro izbiro lece in
bliznjevzhodne sezamove paste
(tahini) za pripravo humusa.
Ponujajo uspesnico korejske
kulinari¢ne diplomacije kimchi, tj.
zacinjeno fermentirano zelenjavo.
Zelo bogat je nabor azijskih omak,
npr. japonske miso omake, tofu
omake, sojine omake, Cilijeve in
ribje omake, ponujajo vec vrst
¢atnijev, indijskih past za karije in
najrazlicnejsa olja. Med ponudbo
sladkih prehranskih izdelkov prav
gotovo izstopajo prave turske
baklave, ki jih za njih tedensko pece
turski pek v Zagrebu. V trgovini
najdemo tudi lokum, halvo, iranske
medene datlje in razne japonske
rizeve sladice. 1z Juzne Koreje je
soju, kupcem pa so na voljo tudi
japonski sakeji in razna azijska piva.

Trgovina Svilna pot
BTC City Ljubljana
Trznica BTC City, jug
T: +386 1810 90 31

E: info@svilnapot.com

www.svilnapot.com (tudi spletna trgovina)
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* PREDSTAVITEV

VRACANJE OKUSOV

Ime EkoSara predstavlja
ekolosko kosaro ali buti¢no
trgovino z ekoloskimi
prehranskimi proizvodi

in zivili. Temeljni slogan
podjetja pravi »Ekolosko ne
sme biti privilegij.«

v .

Ekoloska zivila

RASTOCA JABLANA

Podjetje s stirimi poslovnimi
enotami deluje od leta 2013 in
posreduje izklju¢no ekoloske
izdelke in zivila slovenskih ter tujih
dobaviteljev. Z izbiro izdelkov
pravijo, da »vracajo ljudem okusex,
ki so jih ze pozabili ali jih sploh niso
poznali. Kupcem tako ponujajo
najrazlicnejsa semena, orescke,

maslo, mleko, marmelade, salame
in ostale mesne izdelke, olja, kise,
tudi kozmetiko in vina. Slednja
samo tista, ki se ponasajo z oznako
Demeter, kar pomeni, da so
ekolosko pridelana.

Rastoca jablana

BTC City Ljubljana
Trznica BTC City, sever
T: +386 41 654 693

E: pe-btc@ekosara.si
www.ekosara.si




* PREDSTAVITEV -

SE VEVERICE Bl UZIVALE (!)

PLODOVI

Milenko Novakovi¢ ima prodajalno
Plodovi na Trznici BTC City pri
vhodu stevilka 1. Od leta 2006
razvija to prodajno niso in z dvema
prodajalkama ponuja vse suhe
plodove in suho sadje, orehe,
orescke, Zita, posusene gozdne
sadeze in razna olja iz konoplje,
lanu, sezama itd.

Plodovi, Milenko Novakovié
BTC City Ljubljana

Trznica BTC City, sever

T. +386 40 680 618

E: plodovi.si@gmail.com
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* PREDSTAVITEV -

ZDRAVO PREHRANJEVANJE JE SKRB ZA

ZDRAVO ZIVLJENJE

Ekoloski prehranski izdelki in restavracija

VITA CARE

Od leta 2008 v BTC Cityju obratuje pravi »bio market«
Vita Care, trgovina podjetij Vita Care iz Podnarta in Farma
Care z Jesenic. Trgovine imajo tudi v Kranju, Kopru in
Novi Gorici. V ponudbi so predvsem ekolosko pridelana

in predelana zivila in prehranski izdelki, nekaj popolnoma
naravne, ekoloske kozmetike in Cistila.

Poleg raznih dobaviteljev so
razvili tudi lastno trzno znamko
Organic Day. Z njo oznacujejo
prehranska dopolnila in
ekoloska zivila lastne
proizvodnje. Poleg pestre
ponudbe v trgovini je zraven Se
manjsa restavracija, kjer kuhar
pripravlja dnevno ponudbo
svezih zelenjavnih juh, svezih
smoothiejev, bio sendvicev in
ostalih dobrot.

Vita Care

BTC City Ljubljana
Dvorana A, jug

T: +386 1541 60 60

E: btcvodja@vitacare.si
www.vitacare.si







* PREDSTAVITEV -

PO STARIH RECEPTURAH IN VSE ROCNO

MESNICA LOSKE MESNINE, DELIKATESA ARVAJ IN KRAVJI BUTIK

Z letom 2011 so poleg zakola zivine
uvedli tudi ponudbo svezega
mesa. Naslednje leto je sledila
uvedba programa za zar in razenj
ter leta 2013 Se ponudba lastnih
mesnih izdelkov. Leta 2012 so
uvedli prodajno mrezo z lastnimi
maloprodajnimi enotami. So tudi
lastniki znamke Mesnine Bohinja
in od leta 2016 znamke Arvaij.

V BTC Cityju imajo tri prodajna
mesta na pokritem delu TrZznice
BTC City: Mesnico Loske mesnine,
Delikateso Arvaj in Kravji butik.
Kupcem ponujajo 100-odstotno
kakovostno slovensko govedino
znamke lzbrana kakovost, tudi
svinjino in teletino. Pod znamko
Mesnine Bohinja ponujajo vrhunske
lokalne bohinjske mesne izdelke,
ki se ponasajo tudi z znamko
Bohinjsko - From Bohinj. To so
npr. suhe klobase v zaseki in

izjemna prekajena
bohinjska zaseka.
Vsi ti proizvodi so
izdelani izklju¢no
ro¢no po starih
recepturah in
prekajeni v dimu
pravih bukovih
drv. Za zacimbe
uporabljajo le lovorove liste in sol.
Pestra je ponudba na prodajnem
mestu Delikatese Arvaj, kjer so
kupcem na voljo Kranjska klobasa
- zaspiljeno dobra od leta 1896,
zaseka, vedno svez tatarski biftek,
prekajeni gorenjski zelodec in
drugi izdelki. V Mesnici Loske
mesnine predstavljajo poleg vse
ostale mesne ponudbe veliko
posebnost prehranski izdelki
kmetij iz SelSke in Poljanske doline.
Na tem prodajnem mestu dnevno
pecejo svinjska rebra in svinjske
krace, obc¢asno tudi mesni sir.

Mesnica LoSke mesnine

BTC City Ljubljana
Trznica BTC City, sever
T: +386 70 513 723

E: btc@loske-mesnine.si
www.loske-mesnine.si
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KMETIJA IN SIRARNA BOGATAJ

Ta zadruga je slovela zlasti po
¢ajnem maslu Blegos, ki so ga
uspesno prodajali tudi zunaj
lokalnega okolja. Druzina Bogataj
s Se tremi zaposlenimi za potrebe
sirarske dejavnosti redi 40 molznic,
poleg tega od sorodnikov odkupijo
nekaj kravjega mleka, kozje mleko
pa v celoti. Izdelujejo vsaj 10
osnovnih vrst sira, kar je posledica
25-letnega znanja in izkusenj. Siri
imajo razlicna imena. Tako se sir
Pretov¢ imenuje po hribu nad
vasjo. Hlebi tega sira dosegajo tezo
tudi do 20 kilogramov. Potem so
tu Se siri Janez, Kmecki, Travnik in
Mali Lojzek. Sir Tilen ima zanimivo
zgodbo, saj so mu dali ime po
zavetniku cerkve na Javorjah, kjer
sta se gospodar Alojz in njegova
soproga Tilka porocila. 1z njihove
sirarne prihaja e mnogo okusnih,
odli¢nih in predvsem naravnih
mlec¢nih izdelkov: jogurti vec vrst
in okusov, skuta in skutni namazi

s sestavinami, ki so skladne z
letnimi ¢casi, maslo, pinjenec,
sirotka, kislo mleko, siri za peko

v ponvi ali na zaru in kajmak.
Temeljna surovina je seveda sveze
mleko, ki je popolnoma naravno,
brez dodatkov. Sedaj uvajajo

NARAVA DAJE, KAR JI VRACAMO

novost s senenim mlekom, kar
pomeni, da bodo krave uzivale
zgolj seno in nic¢ silazne krme. Za
mleko in mle¢ne izdelke je kmetija
Bogataj prejela stevilna priznanja
za kakovost, zlasti na osrednjem
slovenskem ocenjevanju kakovosti
Dobrote slovenskih kmetij, ki vsako
leto poteka na Ptuju.

Kmetija in sirarna Bogataj
BTC City Ljubljana

Trznica BTC City, sever

T: +386 4 51 81382

+386 40 246 660

E: sirarnabogataj@gmail.com
www.sirarnabogataj.si
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DOBROTE IZ POSAVJA

Na kmetiji Gnidica v Loncarjevem
Dolu, na levem bregu Save med
Sevnico in Blanco, ustvarjajo
okusne dobrote, ki jinh ob petkih in
sobotah od leta 2009 prodajajo
na pokritem zunanjem delu
Trznice BTC City. Gospodar
kmetije Joze, njegova soproga
Branka, h¢i Petra in sin Urban ter
oce Tone in mama Jozica od leta
2008 izdelujejo paleto mesnih
izdelkov in pecejo kruh ter razne
pogace, oboje v krusni peci. Glavni
kmetijski dejavnosti sta konjereja
in prasicereja. Pri slednji je treba
poudariti rejo prasicev pasme
mangulica (srbsko) ali mangalica
(madzarsko). Z izvorom te odli¢ne
pasme z debelo plastjo slanine se
hvalijo tako Srbi kot Madzari. Srbi
so mangulici postavili celo javni
spomenik v Sremski Mitrovici, pri
katerem poteka tudi del poro¢nega
obreda. Nevesta mora zajahati
spomenik in upodobljenega
merjasca prijeti za njegove testise.
Ljudsko praznoverje pravi, da
bozanje levega testisa prinese
deklico, desnega pa fanta. Ce pa
zagrabi oba, bo rodila dvojcka ...
Na kmetiji Gnidica iz mesa prasica
mangulice izdelujejo slanino, prsut,

KMETIJA GNIDICA

suhe klobase, suha ledja, salame
in mast. 1z mesa drugih pasem
prasicev pa izdelujejo krvavice,
jetrnice, pecenice,

pikantne ali

vrazje klobase

ter tlacenke,

prekajujejo kose

mesa, z okusnimi

ocvirki pa nadevajo

potice Spehovke

ali ocvirkovke.

Pripomorejo tudi k

veliki priljubljenosti

izdelovanja salam

v Posavju in

izdelujejo klasi¢ne

suhe salame,

tudi divjacinske,

konjske,

papricirane, pa

tudi nadevane

s Spehom ali

Spehovke. Tudi

ocvirkov izdelujejo

vec vrst (mleti in zaliti z mastjo,
rezani suhi, suhi mesnati ali po
srbsko Cvarci). Med izdelki iz
prasicev sta tudi zaseka, zaseka s
papriko in jetrna pasteta. Naslednjo
skupino dobrot kmetije Gnidica
predstavljajo kruh in pogace.

Kmetija Gnidica

BTC City Ljubljana

Trznica BTC City

T. +386 31618 729

E: info@kmetija-gnidica.com
www.kmetija-gnidica.com
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S CEBELAMI PO ZDRAVJE

Dan se zacne z zlico medu

Damjana Jasna Tosi¢ nadaljuje
bogato druzinsko tradicijo
Cebelarstva. Njena mama je imela
prodajalno medu ze od leta 1952
na ljubljanski trznici, na Trznici
BTC City pa je prisotna od leta
1994. Siroka paleta ponudbe
temelji v veliki vecini na druzinski
Cebelarski tradiciji. Stacionarni
cebelnjak imajo v naravnem
okolju Koc¢evskega Roga, sicer
pa razvijajo pasno cebelarstvo

v panjih na tovornjakih po celi
Sloveniji. Tako nadaljujejo bogato
kulturno dedisc¢ino cebelarstva,
ki ni povezano le z avtohtono
Ccebelo kranjsko sivko, ampak tudi
s Stevilnimi cebeljimi izdelki, ki
so nepogresljivi pri zagotavljanju
zdravja in dobrega pocutja.

CEBELARSTVO VASIC

Nabor izdelkov ponuja tudi njihova
stojnica, kjer najdete vse vrste medu,
cvetni prah, mati¢ni mlecek, propolis
in druge Cebelje ter medene izdelke,
pogosto v kombinaciji z zelisci.
Kupcem so na voljo tudi medena
mila in razne zeliS¢no-medene kreme.
Posebnost so nekatere alkoholne
pijace, ki so osladkane z medom:
orehovec, borovec, zganje z medom
in borovniCevec.

Cebelarstvo Vasi¢

BTC City Ljubljana

Trznica BTC City, sever

T: +386 41209 332

E: kalista.cebelarstvo@gmail.com
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SLADKOSTI ZIVLJENJA

Temeljna usmeritev je priprava
zdravih in vrhunskih slascic iz
naravnih sestavin, ki sledijo razvoju
tega kulinaricnega podrocja

v svetu. Posamezne torte so
kombinacije razli¢nih pen (fr.
mousse) in biskvitov z dodatki
oresckov in masla. Najobseznejsa

je ponudba tort, med katerimi

so npr. prestige ganache (iz
mesanice pomarancne kreme
créme brdlée, cokoladne pene

in mandljevega biskvita), torta
Paris (iz francoske vaniljine kreme
z jagodno marmelado in krhkim
biskvitom), cokoladna strast (iz
cokoladnega biskvita, cokoladne
sredice in pene), pa nutellina

DULCIS CAFFE 1

torta z banano, torta harmonija,

borovniceva torta, pasijonka in

gresnica. Od tortnih klasik sta

v ponudbi schwarzwaldska in

sacher torta. Slednja je znamenita

dunajska slascica iz cokoladnega

biskvita, marelicne marmelade

in cokoladnega preliva. Posebno
interpretacijo te
torte predstavlja
njena presna
izvedba, ki je v
ponudbi poleg
ostalih petih
presnih tort, in
sicer iz limonine
trave z mangom,

cokolade, banane

in kakava,
borovnice in
kokosa. V vitrini
slascicarne so
Se sladice v ¢asah (cokolatrio,
tiramisu, simfonija, jorika), razne
pite, sladke rezine ter muffini,
poljubcki (fr. macaron, nem. die
Makrone), sladice za otroke ali
madagaskariji, jezki in indijancki.
S tem pa ponudba slascicarne se
ni zakljucena. Okusite lahko tudi
blejsko kremno rezino in grmado,
pa kralja med sladicami - jabol&ni

zavitek - ter gibanico in krhke
rogljicke z razli¢nimi nadevi. Kot
se za pravo slasc¢icarno spodobi,
nudijo tudi razlicne vrste sladoleda
in sladolednih napitkov. Gostom,
ki se ne odlocijo za sladka
razvajanja, ponudijo opecenec
(toast) in sendvice. Pestra je
paleta brezalkoholnih in alkoholnih
pijac, kav in Cajev. Tistemu, ki si
zazeli uzivati sladke trenutke med
stenami svojega doma, izbrane
torte pripravijo tudi za domov.

Slascicarna in kavarna
Dulcis Caffe 1

BTC City Ljubljana
Trznica BTC City, sever
T. +386 41632 376

E: info@dulciscaffel.si



« RECEPT -

Torto pasijonko sestavljajo dekorativni biskvit iz maka,
mandljev biskvit, zele pasijonke in gozdnih sadezev,

‘J £ oo / skutna pena (mousse), preliv pasijonke in ribez ter
RY 0 / i i
“*. borovnlge za dekoracijo.
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Dekorativni biskvit iz maka
25 g masla

25 g sladkorja v prahu

25 g beljakov

25 g maka

25 g moke

Maslo raztopimo, nato vse
navedene sestavine zmesamo.
Dobljeno zmes polozimo v
dekorativni silikonski model.
Polozimo v hladilnik, da se
zmes strdi.

Mandljev biskvit
150 g mandljev

35 g moke

4 jajcne rumenjake s
150 g sladkorja

135 g beljakov s
75 g sladkorja

30 g masla

Mandlje, jajcne rumenjake,
sladkor in moko stepamo

15 minut. Nato se 15 minut
stepamo beljake in sladkor, obe
masi zmesamo ter dodamo
topljeno maslo. Dobljeno
mMaso polozimo in na tanko
namazemo na dekorativno
makovo zmes. Preostalo maso
zlijemo v silikonski model in
pecemo 12 minut na 170 °C.

Zele pasijonke

75 g vode

60 g sladkorja

120 g pireja pasijonke
5 g zelatine

Vodo, sladkor in pire pasijonke
segrejemo ter dodamo
Zelatino. Zmes vlijemo v
silikonski model in na hitro
zamrznemo (Sokiramo).




Zele iz gozdnih sadezev
200 g pireja gozdnih sadezev
35 g sladkorja

5 g zelatine

Postopek je enak kot pri
pripravi Zzeleja pasijonke. Ko

je ta na hitro ohlajen, vlijemo
nanj $e Zele gozdnih sadezev
in vse skupaj ponovno na hitro
zamrznemo.

Ko so mandljev biskvit in

obe vrsti zeleja pripravljeni,
naredimo Se skutno peno.

Skutna pena (mousse)
105 g sladkorja

30 g vode

53 g rumenjakov

8 g zelatine

300 g skute

300 g sladke smetane

Skuto prepasiramo, smetano
stepemo, sladkor in vodo

pa skuhamo na 120 °C. Nato
vlijemo k rumenjakom ter
stepamo. Dodamo zelatino,
ohladimo, potem pa dodamo
Se skuto in smetano.

Sledi sestavljanje torte. Tortni
model obdamo z dekorativnim
biskvitom. Na dno modela
polozimo mandljev biskvit,

do polovice nalozimo skutno
peno in dodamo Zele pasijonke
ter gozdnih sadezev. Nato do
vrha nalozimo Se preostalo
skutno peno in torto na hitro
zamrznemo. Pripravimo

Se preliv iz pasijonke in ga
prelijemo ¢ez torto. Torto

pred postrezbo odtalimo

v hladilniku. Okrasimo jo z
ribezom in borovnicami.
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* PREDSTAVITEV -

CCCCC LOUNGE KLUB

KDOR VIDI PET C-JEV, TA DOBRO VIDI!

Drugi oznacuje ponudbo cigar,
katerih najvecja izbira je shranjena
v najvecjem »walk-in homidorju«
v tem delu Evrope. Tretji C je
povezan s ponudbo preko 50
razlicnih konjakov. Poleg teh
nudijo §e 250 vrst viskijev. Cetrti
C sporoca ponudbo kave, peti pa
¢okoladnih izdelkov trzne znamke
Choco Me znamenitega podjetja
Louis Vuitton. Klub predstavlja

seStevek dveh temeljnih dejavnosti

0z. ponudb: trgovine in gostinske
ponudbe. Dejavnost je bila od
leta 2009 omejena najprej na

gostinski lokal, od leta 2015 pa sta
tukaj Se trgovina in Klub. Poleg
navedenega prodajajo v Klubu
CCCCC tudi odli¢na vina, gostom
pa so na voljo kave, sokovi,
opecenci in narezki.

CCCCC Lounge Klub
BTC City Ljubljana
Dvorana 9

T: +386 1200 0918

E: ccccc@clarus.si
www.cccce-stran.clarus.si
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RAZGLED S PRIGRIZKI IN POZIRKI

Dnevni in no¢ni lokal v 20.
nadstropju Kristalne palace je od
ponedeljka do ¢etrtka odprt od

8. do 21. ure, ob petkih in sobotah
do 24., ob nedeljah in praznikih pa
lokal ne obratuje. Osupljiv razgled
zajame kar dobrsen del Slovenije,
med drugim seze tudi do Triglava.

CRYSTAL CAFFE

Lokal ima znacilno barsko
ponudbo z vrhunskimi kavami ter
alkoholnimi in brezalkoholnimi
pijacami. Ponujajo tudi slane in
sladke prigrizke, sveze rogljicke

in tortice. Noc¢ne ure zapolnjujejo
tematski in drugi posebni veceri z
Zivo in elektronsko glasbo.

Crystal Caffe Ljubljana
BTC City Ljubljana
Kristalna palaca

T: +386 31757 969

+386 31741 866

E: crystal.caffe@handler.si
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PO TENISU NA KLOBASO

Kranjske in suhe klobase, preste, sendvici, napitki

BAR MILLENIUM

V okviru centra Millenium s teniskimi igrisci, fithnesom, Obiskovalcem rekreativnih
savnami in plesnim studiem od septembra 1999 deluje programov postrezejo kranjske

. . . ) ) ) in suhe klobase s kruhom
bar Millenium, ki ga od leta 2009 vodi Andrej Robida. (postreejo jih na lesenih deskah),
Lokal obratuje sezonsko v povezavi z igranjem tenisa preste, sendvice, pice in opecenec

(toast). Ponudijo jim alkoholne
in brezalkoholne pijace ter kavne
naslednjega leta. in proteinske napitke. V ¢asu
dvoranske teniske sezone tocijo
cesko pivo Staropramen. Izven
sezone je to pivo sicer na voljo v
steklenicah. Zacetki proizvodnje
piva Staropramen segajo v
drugo polovico 19. stoletja, ko
sta Jan Kohout in Vilem Pick v
Pragi (Smichov) zacela variti
kakovostno pivo. Korporacijo so
ustanovili leta 1869, zgradili so
najvecjo ¢esko pivovarno in tako
se je zacela razvijati zgodba tega
piva, ki ga cenijo tudi obiskovalci
bara Millenium.

v dvoranah, torej od sredine avgusta do sredine maja

Bar Millenium

BTC City Ljubljana
Sportni center Millenium
T: +386 1585 14 21

E: tenis.set@gmail.com
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NA SENDVIC IN KAVO V UPRAVNO STAVBO BTC CITY

CAFE CITY

Poleg piva so gostom na voljo
nekatera vina hisnih vinarjev, kot
sta Dusan Kristancic¢ (sivi pinot,
cabernet sauvignon) in druzina
Jakonc¢i¢ (cabernet sauvignon,
piro), oba iz Brd. Postrezejo tudi
s cvickom, penino iz kleti PF
Jeruzalem Ormoz, prosekarjem
(prosecco) in spritzem z okusi
manga, jagode itd.

Cafe City

BTC City Ljubljana
Poslovna stolpnica BTC City
Tel.: +386 41 608 560
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SPROSTITEV
NA PLAZI

Kavarna in koktajl bar

PLAYA

Ime lokala prevzema sSpansko besedo za plazo. Temu sledi  Obsezno ponudbo sestavljajo

. . - A vrhunska, pretezno slovenska
tudi zasnova lokala z akvariji, valovanjem sten, ki spominja . v P . . S
vina, piva, zdravi sadni napitki ali

na valove, in lestencem, ki z obliko spominja na alge. smoothieji in proteinski napitki,
Lokal deluje od decembra 2008, uradno odprtje pa je bilo  sveze pripravljeni sokovi, hisne

. . . . limonade in ledeni ¢aji, koktajli,
spomladi 2009. Njegova lastnika sta pevec Jan Plestenjak spritzi ter &iroka izbira alkoholnin

in lastnik glasbeﬂe zalozbe BOétjan Menart. pijac¢. Poleg klasi¢nih kav ponujajo
tudi brezkofeinske in jecmenove.
Nudijo brezalkoholne in alkoholne
vroc¢e ¢okolade, kakav, ¢rne,
zelene, bele, afriske in ayurvedske
Caje ter razne brezalkoholne
pijace. Obsezna je ponudba
palacink, ki jinh skladno z imenom
lokala imenujejo »playacinkex.
Gostom so na voljo Stevilne
sladke in proteinske palacinke iz
100-odstotne kamutove moke, z
dodatkom vaniljinih proteinov in
brez dodanega sladkorja.

Playa, kavarna in koktajl bar
BTC City Ljubljana

Dvorana Emporium, sever

T: +386 40 152 515

E: playablaz@gmail.com
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ZARADI REFOSKA JE SLOVENIJA
LAHKO TUDI KRALJEVINA!

HISA REFOSKA

Zakaj ob refosku pomislimo na kraljevino? Ker njegovo
ime izhaja iz latinskega rex, regis (kralj) in fuscus
(temen, ¢rnkast). Seveda tudi zato, ker je to odli¢no
vino, pridelano v Slovenski Istri iz grozdja vinogradov
kleti Vinakoper. Sedez podjetja je v Kopru, prodajalno in
vinoteko Hisa refoska imajo od leta 2013 tudi na juznem,
pokritem delu Trznice BTC City v Ljubljani.

Refosk uvrscajo med izvirne
primorske vrste rdecega vina.
Poznajo ga tudi v sosednji Hrvaski
in v Italiji. V Slovenski Istri so za
rast te sorte zelo ugodne razmere

- od talnih do podnebnih ter vpliva
morske klime. V Hisi refoska so poleg
refoska zastopana vsa vrhunska
prestizna vina Slovenske Istre:
merlot, cabernet sauvignon in shiraz.

Vrhunska vina Slovenske Istre

Obozevalci belih suhih vin lahko
uzivajo v malvaziji, chardonnayu in
sivemu pinotu najboljsih letnikov.
Premium vina znamke Capris so
namenjena ljubiteljem, ki pricakujejo
visoko kakovost in zmerno ceno.
Prestizna vina Capo d'Istria so

vina najvisje kakovosti, namenjena
najzahtevnejSim okusom. Tu je Se
prefinjena zvrst Sixty, ki navdusuje
v vseh pogledih. Polnjena je v
posebno magnum steklenico (1,5 1),
ki npr. v praznicnem casu zadostuje
pogostitvi vec¢jega Stevila zbranih
za mizo. Od preverjenih klasi¢nin
uspesnic je tukaj se sladki muskat.
Ponujajo celotno paleto Capris penin
od Capris belega in Capris roseja do
Capris muskata in rdece posebne
penine Capris refosk. Obiskovalci
Hise refoska si lahko natocijo tudi
odprta vina refosk, merlot, malvazija
in chardonnay.

Hisa refoska

BTC City Ljubljana
Trznica BTC City, jug
T. +386 1528 48 68
E: btc@vinakoper.si
www.vinakoper.si
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