Kaj pomeni(jo) ...

pet sonckov nepozabno dozivetje, najboljse v Sloveniji!
stirje soncki za najbolj zahtevne, odli¢no!

trije soncki ne bo vam Zal, zelo dobro!

dva soncka naslo se bo kaj, dobro!
en soncek Ce ni boljSega, Se kar!

Nedelo, 2. oktobra 2011

Trebnje

Rakar

Gostilna za najmanj dva dni!

Ce se ti mudi, so stebri okrogli,
okna rumena, napis pa metrski.
Ko pa se, koncno, prepustis, je
podezelska jedilnica elegantnejsa
od velemestne, vsi hodi, ki jih je
treba dolgo Steti, imajo poreklo,
idejo in vino, po vecerji je portovec
s prSutom v polni kleti, spanje,
Ceprav ob avtocesti, pa spokojno
in v tiSini. Prijetno presenecenje v
restavraciji in mini hotelu Rakar.

saj je vse jasno ze ob
pozdravu. Sardelica
je ocvrta, na marini-
ranih buckah, telecja
pasteta je nastrgana,
objeta s pinjolami in
bucnim oljem, kozica
je opeCena, s sezamom in ¢eSnjevim
paradiznikom, mehurcki so Medoto-
vi, mladi gospodar pa je zgovoren.

Hobotnica in Speh,
odojek in buca

Koza, ki se drZi roznatih prsi, je
hrustljava, ¢eprav se je racka kuhala
v vakuumu kar Sest ur. Zato je meso
mehko in so¢no, kombinacija s koz-
jo skuto in maminimi zeliSCi z vrta,
med katerimi prednjaci pehtran, pa
razlog, da je druZba takoj sproscena.
Kolikokrat se vam je Ze zgodilo, da se
je podezelska gostilna preoblekla, od
sten do kroznikov, v modne oblike,
okusi pa so ostali zastareli in dolgo-
Casni. Odvrzite tak$ne ¢rne misli pri
Rakarju. Rac¢je prsina zeliS¢ni skuti
so bile zaCetek novega prijateljstva.

Rezanci so se ovijali okrog vilic,
kot da bi bili iz testa, slanina pa je
diSala, kot da bi bila iz morja ... Ce-
mur drugje recejo hobotnica, pa vsi
vedo, kaj jih ¢aka, je pri Rakarju ovito
v pristno domac $peh, da vsak ugriz
ponudi druga¢no izku$njo. Zdaj je
tako krepko, da pride prav kos kruha,
ki se potopi v omako, drugic je tako
nezno, da se korenje in bucke razve-
selijo pesta. Omaka je Skampova, pe-
sto je bazilikin, hobotnica s slanino
pa prava novoslovenska jed. Le pri
nas je tako blizu od morja do hleva,
le prinas je Speh boljsi od larda, le pri
nas je z avtoceste zgolj oster ovinek,
na njegovem Kkoncu pa prazna jedil-
nica, v Kateri dozivi$ taksno kulina-
ri¢no presenecenje. »Jutri bo polno,«
je mladi gospodar bral misli. »Poroka
in Se za nekaj omizij rezervacij ...«

Ker cas teCe prehitro, so od zadnje-
ga obiska pri Rakarju minila Ze Stiri
leta. Se spomnim, ker je bil tudi ta-
krat jeSprenj z jurcki. Toda, kak$na
razlika! JeSprenj je zdaj ocvrt, okro-
glolicen na vrhu gobove omake, ki
je tudi pomlajena. Jurcki so skrbno
zrezani na majhne kocke, da popra-
Zeni s Salotko in buckami ohranijo
Cvrstost. Zdaj vem, zakaj je BoStjan
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Hobotnica s slanino, zelenjavni rezan-
ci, Skampova omaka in bazilikin pesto

tolikokrat poudaril: »Ni¢ ni iz hla-
dilnika!« Res, tudi ideje, ki zdruzu-
jejo dolenjsko tradicijo in sodobno
razgledanost, ter vina, ki jih somelje
WSET 3 kot zacimbe spretno dodaja
jedem, ne bi bile dovolj, ¢e se v ku-
hinji ne bi zavestno odlocili pozabiti
vseh gostilniskih bliZnjic. Ko se jim
gost prepusti, degustacijski meni ni
modna skovanka, temveC resni¢na
preizkusnja brboncic! Trud je po-
placan, ko na birmi gostje narocijo:
»Svezega kovaca, prosim!« Na Abra-
hamu pa pijejo (tudi) jabol¢ni sok. Se
kulinari¢cnemu kritiku se milo stori,
ko vidi, da se, torej, vseeno premika.
Ne verjamete? Pa pokusite zgolj Stru-
klje! Ajdovi so, »vem, Cigava je moka,
in je res bio«, ¢emaZevi, »ga mama
nabirag, in skutni, »z naso timijano-
vo omakox.

Potem pa se odloci ... Midva sva se.
Zabucni narastek in peti soncek! Za
kombinacijo tradicije in mladosti! Za
mladega pujska, ki se je toliko ur ku-
hal in pekel, da je bil v ustih mehek
kot penast sufle, ki pa je hrustljav

Vinska karta — 460 etiket — za pouk! Vinsko svetovanje za dodatni okus
jedem. Vinska klet, kjer je vedno tudi prsut, za obisk. Vina s poStenimi

cenami in tudi za nakup.

Traminec, Keltis, 2005, bizeljska aromatika in odli¢no ujemanje z ra¢jimi
prsmi. Renski rizling, Joannes Protner, 2008, zrela mineralnost in prijetna
svezina, k slanini in hobotnici. Re piko, 2007, avtorsko vino Janka Stekarja
(Snezatno), renski rizling in pikolit, jurcki in jeSprenj. Modra frankinja,
Sturm, 2007, hrastove note za $trukljeve nadeve. Valpiculata, Tinta de
Toro, 2007, 150 let stara trta iz vinske pokrajine Toro ob portugalski meji je
prezivela trtno us (ime vina) in se ujela z odojkom in bu¢nim narastkom.
Taurasi, Feudi di San Gregorio, 2004, veliko in elegantno rdece, k jelenu.
Posebnost, s siri in marmeladami, medeni chardonnay, 1999, Mlecnik.

Ocvrti jeSprenj in jurcki z bu¢kami

zaradi tistega, kar je za vsakogar pri
odojku najboljse.

Sir, predsladica, sladica, klet

Ce se kdo po taks$nih uvodnih
jedeh, ko je glavno le to, da se ti ni-
kamor ne mudi in da za domov ni
treba sesti za volan, vda, je to razu-
mljivo, a ne priporocljivo. Rakar tudi
pri glavnih jedeh ne popusca, Cutila
pa repetira sorbet. Drugi uporabijo
kupljeni sladoled, Rakar pa vloZene
jurcke, drugi mu dodajo limono in
penino, Rakar pa jagode in cili. Su-
per ideja! Tudi zato, ker je bil zatem
jelen, s solnim cvetom in bezgovim
dZzemom, z brsticnim ohrovtom z
domacega vrta in drobtinami suSe-
nega priuta. Ceprav vse lepo tudi o
piscandji ruladi. Zato, ker se ji je
pod slanino skrila Se $pinaca, ker je
bil fizol ovit z drobnjakom in ker sta
si mladi kuharici razdelili delo. Ena
je jelena pospremila s kruhovim na-
rastkom, druga pa piSCanca s krom-
pirjevim gratinom. Gostom je vsec,
Ce si zanje vzamejo ¢as.

Kakor nam je, kajne, vsec, Ce je
pred sladico predsladica, pred njo
pa Se sir ... Ker pa Dolenjska ni ravno
mlecna deZela, je bila ob siru grozd-
na marmelada. Ker ni bilo zrelo le
grozdje, je bila Se slivova z orehi. Ker
je bila jutri poroka, je bila Ze poro¢na
torta. Seveda, ne Se tista z Zeninom
in nevesto, temvec ona s pehtranom,
ravno pecena, kot potica in sadna
pita, kot cokoladni praline in koko-
sova bombica.

Pa ta mlademu Rakarju vseeno Se
ni bilo dosti. Hotel naju je dotolci.

Predporoc¢na predsladica: kokos, peh-
tran, slive

»TakSnega Cokoladnega narastka
in créeme briiléeja Se nista jedlal«
Zdaj, ko to piSem, mu lahko odgo-
vorim: »Ze!« A bi tudi slivov $tru-
delj Se.

Zakaj obiskati?

JeSprenj zacne brbotati Ze zjutraj,
Cebula se reZe ves dan in sproti, hla-
dilnik pa je prazen! Rakarjevi ta mla-
di hodijo dovolj pogosto in zvedavo
po svetu, da so druZinsko podezelsko
gostilno s kratkim jedilnim in dol-
gim vinskim listom nadgradili v vr-
hunsko kulinari¢no postojanko, zato
¢udi, da Ljubljanc¢ani Se niso mnozic-
no spoznali, da je do Trebnjega le 25
minut.

Uro$ Mencinger
www.rad-dobrojem.si

poudarek novoslovenska podezelska
kuhinja

naslov Gorenje Ponikve 8, Trebnje
kje avtocestni izvoz Trebnje vzhod
telefon +386 (0)7 346 6190

splet www.rakar.si; info@rakar.si
odprto od srede do ponedeljka med
11.in 22. uro, v torek zaprto

cene hladne predjedi 6,90 do 12,50,
juhe 1,90 do 3,90, tople predjedi 3,20
do 10,90, glavne jedi 7,40 do 17,80,
sladice 3,10 do 3,40; degustacijski
meni 35 evrov (5 hodov) in 42 evrov
(6 hodov)

kdo druzina Rakar, chef Bostjan
Rakar

dodatno mini hotel

Skarucna, Skaruc¢na

Www.zito.si

Bravo, maertro!

Mimojede

Anine Stiri
ure v NY

Ko so opisovali »najboljse jedi New
Yorka, ki so jih skuhali nekateri
izmed najboljsih chefov na svetug,
so kulinaricni kritiki o 52-urni non-
stop kulinaricni prireditvi Le Grande
Fooding v umetnostni galeriji v
Chelsea zapisali: »Ana Ros je skuhala
enega najbolj presenetljivih obedov
tega vikenda, s ¢imer je svojo malo
drzavo postavila v sij Zarometov
New Yorka.« In to trditev potrdili:
»V Stirih hodih je predstavila
lokalne sestavine, kot so fige, kozje
mleko, postrv in jelen, njena jed

iz polenovke v penici tartufov pa

je bila ena najboljsih v celotnem
vikendu.«

B ilo je res neverjetno in Cisto new-
yorsko. Kaj takega je mogoce le v
mestu, ki nikoli ne spi. Mislim, da mi
je uspelo dokazati, da nismo nobeni
eksoti,« se po prihodu iz New Yorka
norega vikenda Cez veliko luzo spo-
minja Ana Ro$ iz HiSe Franko v Ko-
baridu. V Ameriko je odpotovala po
nastopu na kulinari¢nem festivalu v
Franciji, jutri pa bo krenila na kulina-
ri¢no odkrivanje v Skandinavijo ...

V New Yorku je bila Ana Ro$ del
zvezdniSke ekipe 13 svetovnih che-
fov, ki jo je sestavil Andrea Petrini, di-

Organiza-
torji so iz
fotografij in
imen 13 che-
fov sestavili
najboljsega
med njimi,
Nikoalana
Nselurfuey-
mardcora.

rektor izbora najboljsih restavracij na
svetu prireviji Restaurant. V trinajstih
nonstop hodih, vsak je trajal Stiri ure
s Stirimi jedmi (vstopnina 100 dolar-
jev), je Ana Ro$ nastopila in navdusila
med osmo in dvanajsto uro dopoldne.
Toda to ni bil zajtrk, temvec vrhunska
kulinari¢na predstavitev Slovenije v
Stirih dejanjih: postrvja juha z ravio-
li; jelenov tartar s solato koromaca in
jabolk; polenovka v penici tartufov s
Sparglji; fige, kuhane v medu, s slado-
ledom iz kozjega mleka in biskvitom
limone in mandljev s karamelizirani-
mi ¢rnimi oljkami in timijanom.

»Predvsem sladica jih je navdu-
Sila,« se veseli uspeha v New Yorku
RoSeva, ki je imela za pripravo Stirih
jedi za 55ljudi na voljo le Stiri ure ¢asa
in majhno kuhinjo. »Polet, priprava,
prireditev, polet, ve¢ kot 40 ur nisem
spala, toda bilo je nepozabno!«

Z Ano RosS so kuhali: Adeline Grat-
tard, Mauro Colagreco, Armand Arnal
(Francija), Fulvio Pierangelini, Massi-
mo Botura (Italija), Andrew Carmel-
lini, Corey Lee, Blaine Wetzel, Hugue
Dufour, Brooks Headley (ZDA), Sat
Bains (Velika Britanija) in Kobe Des-
ramaults (Belgija). U. M.




