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GORENJSKE RIBE 
Projekt je sofinanciran s pomočjo Evropskega sklada za pomorstvo in ribištvo. Organ upravljanja, določen za izvajanje 

Operativnega programa za pomorstvo in ribištvo v Republiki Sloveniji 2014-2020, je Ministrstvo za kmetijstvo, gozdarstvo in 

prehrano. 

 

Projekt GORENJSKE RIBE 

NOVEMBRSKI KULINARIČNI NAMIG  
 

Sive novembrske krajše dneve lahko izkoristimo za uživanje v pripravi okusnih jedi v domači kuhinji. 
Tokrat vam predlagamo testenine po receptu Luke Jezerška, ki so bile na delavnicah v okviru projekta 
Gorenjske ribe izbrane med TOP osem ribjih jedi projekta. 

 

 

 

NADEVANE TESTENINE S POLENTO, DIMLJENO POSTRVJO  

IN PEHTRANOM, ŽAJBLJEVO TOPLJENO MASLO  
(po receptu Luke Jezerška iz Akademije Jezeršek) 

 

 

Osnovno testo za testenine: 

• 100 g moke 

• 1 jajce 

• olje, voda 

• ščep soli 

 

Žlahtno testo za testenine: 

• 275 g moke za testenine 

• 2 jajci 

• 2 rumenjaka 

• 1 žlička olivnega olja 

Postopek: 

Vse sestavine vgnetemo v gladko testo in zavijemo v prozorno folijo. Testo mora biti mehko, gladko 

in lepljivo. Tako pripravljeno testo naj počiva najmanj 2 uri. 
 

Nasvet iz prve roke: 

Če ga vakumiramo potrebuje 10 minut počitka. 
 

 

 



Kako pripravimo nadev? 

Količina sestavin pri pripravi nadevov ni točno določena in jo lahko prilagodimo svojemu okusu, 
zamenjamo ali izpustimo. Pomembno pa je, da je nadev kompakten, ne preredek, da nam ne uhaja. 

Naj bo mazav oz. celo takšen, da ga lahko oblikujemo v kroglico. 

 

Pri nadevih smo lahko zelo kreativni in uporabimo lahko različne sestavine in tako naredimo res 
unikatno jed. 

 

Sestavine za nadev: 

• 150 g skute 

• 150 g smetanovega sirčka 

• 150 g kuhane goste ohlajene polente 

• 150 g fileja dimljene postrvi brez kosti in kože, na drobno sesekljanega ali narezanega 

• jajca po potrebi 

• parmezan, fino nariban, če je potreben za uravnavanje gostote 

• pšenični zdrob, če je potreben za uravnavanje gostote 

• izbrana zelišča, po možnosti sveža – pehtran 

• pesto sušenih paradižnikov po okusu 

• sol in poper 

 

• 1 razžvrkljano jajce za premaz  
• maslo 

• žajbelj, lističi 

Vse sestavine dobro zmešamo v dokaj gosto teksturo. Začinimo po svojem okusu. 

Za eno nadevano testenino potrebujemo cca 10 g nadeva, odvisno od velikosti testenine. 

 

Kako pripravimo polnjene testenine? 

Testo na tanko razvaljamo. Z okroglim obodcem izrežemo kroge. Na vsakega položimo žličko nadeva. 
Zunanji rob kroga premažemo z razžvrkljanim jajcem. Spnemo v želeno obliko. 

Kuhamo jih v slanem kropu, dokler ne splavajo na površino. Kuhane odcedimo in jih posotiramo na 

topljenem maslu, ki smo mu dodali žajbljeve lističe. 

Lahko postrežemo z izbrano omako, v juhi ali kot prilogo.  

Dober tek😊 

 

 


