








Gourmet vodi¢ sjeverozapadne Istre

OcCuvajmo povijesne
lokalitete Istre i Cistocu
njezinog okolisa

Na svakom se koraku moZete uvijeriti u Cistoéu naseg okoliSa, koju u
Istri njegujemo vec¢ desetljec¢ima, i na koju smo posebno ponosni. U
organizaciji regionalne turisticke zajednice odrZzava se velika ekoloska
akcija “Neka moja Istra blista” tijekom koje se organiziraju akcije i radi-
onice za djecu kojoj se ve¢ od malih nogu usaduje ljubav prema ¢istoci
naseg kraja. Pomozite nam i Vi da buduéim narastajima ostavimo cisti
okolis, te Vas molimo da prilikom posjete nasim lokalitetima ne ostavlja-
te tragove vlastitog prisustva, odnosno da s prostora istih ne odnosite
dijelove povijesnih monumenata trajno ih ostecujudi.




Gourmet vodi¢ sjeverozapadne Istre

Enogastronomski
itinereri
sjeverozapadne
stre

Podrucje sjeverozapadne Istre, zahvaljujuéi svojim brojnim razli¢itostima,
na relativno malom prostoru koji se proteZe od ribom bogatog priobalja pa
do brdovitog zaleda bogatog tartufima, gljivama, Sparogama i drugim sa-
moniklim biljem, idealno je ishodiste za zanimljiv godisnji odmor u znaku

izuzetnih enogastronomskih dozZivljaja.

Kako bismo Vam olaksali osmisljavanje Vaseg boravka te izbor lokala i
podruma, u nastavku Vam nudimo devet enogastronomskih puteva u ko-
jima je sadrzano najbolje sto enogastronomija sjeverozapadne Istre nudi.
A kako biste nase specijalitete mogli pripremati i kod kuce, pojedini putevi

obogaceni su odabranim receptima istarske kuhinje.

Zelimo Vam ugodan i nezaboravan boravak u sjeverozapadnoj Istri!




Maslinari

1. CUJ — Kraljevié, FarneZine

2. Ipsa, Ipsi

3. Beleti¢, Novigrad

4. Babi¢, Novigrad

5. Veralda, Brtonigla

6. Marija Bursié, Nova Vas

7. Alojzje Pavlovié, Savudrija

8. Nino Cini¢, Krasica

9. Franco Basiaco, Buje
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enogastronomski itinereri

Put maslinovog ulja

Maslina, jedno od najdugovjecnijih stabala i simbol Mediterana, u Istri se
uzgaja od pamtivijeka. Istarsko maslinovo ulje iznimno je cijenjeno jos
od doba antickih Rimljana koji su ovo ulje smatrali posebnom delicijom
izuzetne kvalitete, o Eemu postoje pisani zapisi iz prvog stoljeca n.e.

Nista nije ravno toj tekucini, ona je naprosto jedinstvena: ona je simbol
zdravlja, gastronomskog uzitka i napose lagodne i spokojne starosti.
Neuobi¢ajenog je gorkastog okusa, intenzivnog mirisa i nezaobilazan je
zadin najboljim jelima. Maslinovo ulje najvriednija je masnoca u ljudskoj
prehrani, a koristi se i kao sredstvo za njegu tijela i lijek kod raznih tegoba,
po mnogima - eliksir Zivota.

Danas su istarska maslinova ulja ponovo na mjestu koje im i pripada, a
to je sami svjetski vrh, prema renomiranom vodi€u za ekstra djevi¢anska
ulja “L’extravergine” u kojem ve¢ petu godinu za redom izmedu 15-ak
najbolje ocijenjenih maslinovih ulja na svijetu pronalazimo ulja istarskih
proizvodaca.

Na nasem putu maslinovog ulja pruZa vam se jedinstvena prilika da vi-
dite slikovite maslinike smjestene na terasastim obroncima breZuljaka
savrSeno ukloplienim u pejzaZz, da naucite tehnologiju uzgoja maslina i
proizvodnje ekstra djevicanskih ulja te da u jedinstvenim izvornim ambi-
jentima nasih uljara kusate i kupite ponajbolja istarska ulja s kojima cete
kudi ponijeti istinske okuse Istre.
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enogastronomski itinereri

Put istarskog terana

Pri¢a o teranu, neko¢ najrasprostranjenijoj crnoj sorti u Istri je vrlo stara i
seZe u daleku proslost, a prema dostupnim pisanim tragovima spominje se
jos pred vise od 600 godina. Tako u povijesnim zapisima nalazimo da su
teranom 1390. godine darivani carski ambasadori kojima je poklonjeno 20
“‘ingastarisa” (keramickih boca), pa je zatim 1408. godine teranom darivan
mletacki, a 1411. godine austrijski ambasador, sto govori o iznimnoj cijenje-
nosti ovog istarskog crnog vina. Prvi opis terana potjece od istarskog agro-
noma kanonika Petra Stankovi¢a iz 1825. godine, dok se u domacoj struénoj
literaturi o teranu raspravlja ve¢ oko 180 godina. Naime, zbog iznimne sli¢-
nosti u karakteristikama izmedu terana i refoska, ove su se dvije sorte dugo
poistovjecivale da bi na kraju ipak bilo zakljuéeno kako se radi o dvije sorte.

Jos samo prije nekoliko godina teran je bio znatno oporije vino nego danas,
no povecéanu oporost istarski vinari izbalansirali su kombinacijom modernih i
tradicionalnih tehnologija smanjenjem jabuéne kiseline u vinu ¢ime ono do-
biva posve nove kvalitete.

Uvjereni smo da ¢e se mnogima svidjeti moderni terani, od kojih najbolje
primjerke nalazimo upravo na podrucju sjeverozapadne Istre na nasem putu
istarskog terana. Naime, teran ima karakteristicnu rubin-crvenu boju, koja
je pri kruZznom okretanju u ¢asi protkana ljubi¢astim tonom. Aroma je fina,
izraZena i prepoznatljiva, tipiénog vo¢nog karaktera kod kojeg dominira miris
maline. Relativno visok sadrZaj ukupnih kiselina i odredena nijansa trpkosti,
uklopliena u visok ekstrakt, daje ovom vinu karakteristican okus punog, ja-
kog, robusnog ali istovremeno i ugodno sljublienog vina. Radi te svojstvene
punoce i velike koli¢ine polifenola teran se smatra i liekovitim vinom.

Vinari

. CUJ — Kraljevi¢, FarneZine

. Kabola, Koreniki

. Kozlovi¢, Momjan

. Zigante Duvilio, Kostanjica

. Istravino, Brtonigla

. Cattunar, Nova Vas

. Clai, Krasica

1
2
3
4
5. Coronica, Koreniki
6.
7
8
9

. Gambaletto, Krasica

10. Celega, Buje

11. Sinkovi¢, Momjan

12. Degrassi, Savudrija




. Degrassi, Savudrija

. Kabola, Kremenje

. CUJ Kraljevié, Farnezine

. Coronica, Koreniki

. Istravino, Brtonigla

. Zigante, Kostanjica

1
2
3
4
5. Veralda, Brtonigla
6
7
8

. Kozlovié, Momjan

9. Clai, Krasica

10. Cattunar, Brtonigla

11. Gambaletto, Krasica

12. Celega, Buje

13. Sinkovi¢, Momjan

14. Brajko, Oskorus

15. Bassanese, Kastel

16. Prelac, Momjan
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Put istarske malvazije

Malvazija, ¢ije ime dolazi od grékog grada Monamvasia s poluotoka
Peloponeza, sorta je stara najmanje dvije tisuce godina, a smatra se
da su je u Istru donijeli venecijanski trgovci vinom u 14. stoljeéu. Kada
se govori o malvaziji, obiéno se govori o sorti bijelog groZda, iako po-
stoje i malvasie nere koje se uzgajaju ponajvise u talijanskim regijama
Piemonte i Puglia. Danas su najpoznatije bijele malvazije iz Italije i to
Malvasia bianca del Chianti, Malvasia del Lazio, Malvasia delle Lipari,
Malvasia di Candia i Malvasia di Sardegna, i naravno, malvasia Istriana
ili istarska malvazija.

Na podrucju Istre se malvazija pocela intenzivno Siriti 30-ih i 40-ih godina
20. stoljec¢a, te nakon toga postaje dominantna medu bijelim sortama.
No, kako se tada proizvodila po tehnologiji crnih vina, karakteristike sorte
bile su slabo izrazene. Takva malvazija imala je smedkastu boju, mirisa
prakticki nije bilo, s vrlo malo vo¢no-cvjetnih aroma a okusu je nedostajalo
svjezine, tako da su to obi¢no bila prosje¢na vina u kojima je uglavnhom
dominirao alkohol.

Tijekom 80-tih godina pocinje preokret, kada nekolicina mladih istarskih
vinara malvaziju poc€inje proizvoditi na tehnoloski napredniji — moderan
nacin, a po¢etkom 90-tih pocinje prava mala istarska vinarska revolucija
u kojoj sve vise vinara koristi modernu tehnologiju i procese proizvodnje
kvalitetnih bijelih vina. Potvrda iznimne kvalitete dolazi 1998.g. na Me-
dunarodnom sajmu vina “Vinovita” u Zagrebu, kada istarska malvazija
iz podruma obitelji Kozlovi¢ biva proglasena najboljim autohtonim vinom
u Hrvatskoj, a ve¢ idu¢e godine dobiva priznanje za najbolje bijelo vino
u Hrvatskoj.

U skladu sa svjetskim trendom povecane popularnosti autohtonih sorti,
istarska malvazija postaje sve zanimljivije i cjenjenije vino i van granica
Istre. Njena izraZena alkoholnost i bogatstvo ekstrakta, s istovremeno
umijerenim i nizim sadrZajem kiselina, od malvazije stvara puno i zaokru-
Zeno vino. Diskretna je, cvjetno-voéne arome koja mnoge podsjeéa na
miris bagremova cvijeta. Od voc¢nih aroma najéescée dominiraju jabuka i
Sljiva, a u zrelom vinu moZe se osjetiti i lagani gorkasti okus badema.
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Bitno je za znati da je kolijevka malvazije u Istri mjesto Brtonigla koje je
poznato i pod nazivom Grad vina. U Brtonigli se ve¢ 25 godina u ¢ast
“Kraljici vina” — kako ovdje nazivaju malvaziju, upriliéuje “Festa Istarske
malvazije”. Festa se svake godine odrZava sredinom mjeseca srpnja i
traje tiedan dana — program i evente “Feste istarske malvazije” pogledajte
na www.tzo-brtonigla.hr.

Sjeverozapadna je Istra medu prvima pocela primjenjivati nove tehnologije
u proizvodniji vina, ne ¢udi stoga da se upravo na ovom podrucju nalazi
veliki dio najcjenjenijih proizvodaca istarske malvazije koji vas pozivaju
da posijetite njihove moderne podrume i kusate vrhunska vina u ukusno
uredenim kusaonicama sa daskom tradicije.

A vas koji Zelite viSe pozivamo da posjetite Istru krajem svibnja jer je
zadnja nedjelja u mjesecu rezervirana za “Wine day” — dan kada istarski
vinari otvaraju vrata svojih podruma Sirokoj publici kako bi imali priliku
razgledati njihova moderna postrojenja i naravno kusali njihova izuzetna

vina (vise na www.istria-gourmet.com).




Vinari

1. Kabola, Kremenje

2. Sinkovi¢, Momjan

3. Kozlovié, Momjan

4. Prelac - Konoba Rino, Momjan

5. Brajko, Oskorus$

4

Gourmet vodi¢ sjeverozapadne Istre

enogastronomski itinereri

Put momjanskog muskata

(Momijan - carstvo muskata)

Zelite li u Istri doZivjeti nesto posebno, posjetite Momjan, malo slikovito
mjesto na sjeverozapadu poluotoka.

Na 275 m nadmorske visine pred Vama se, nadohvat ruke, pruzaju vrhovi
Alpa i Dolomita s jedne, te bogato zelenilo netaknute prirode i prekrasne
morske panorame, s druge strane.

Povijest Momjana seZe u daleku 1035. godinu, a duh stoljetne povijesti
prati Vas i danas na svakom koraku. Ono sto Momjan ¢ini neodoljivim
je svakako Momjanski muskat. To je sorta bijelog groZda koja raste na
ograni¢éenom podrucju Momjanstine a veéim dijelom na potezu brda od
Oskorusa do Sv. lvana kod Merisc¢a. Uspijeva na zemljiStu bogatom lapo-
rom-fliSom na nadmorskim visinama od 200 do 350 m submediteranskog
enogeografskog polozZaja.

Muskat je tijekom stoljeca, zahvaljujuci posebnostima klime i tla, poprimio
gotovo savrSene osobine. Pored tradicionalnog nacina proizvodnje koji se
jos uvijek njeguje kod nekoliko obitelji u MeriScu, u novije vrijeme se na
momijanstini razvija i suvremena proizvodnja.

Mnogi poznavaoci istarskih vina na prvo mjesto ¢e izdvojiti Momjanski
muskat, zbog njegove zlatne boje, intenzivnog mirisa divljih karanfila i
izuzetne arome. Suho i slatko. Vrli je pratilac slastica, ali i svakog profi-
njenog jela. Muskatu se pripisuju i afrodizijska svojstva, posebice kad su
u pitanju ¢edne gospe.

Zbog svoje posebnosti Momjanski muskat je cijenjen i izvan Istre. Jos
1935. godine na smotri vina u Bruxellesu dobio je zlatnu medalju, a u nje-
govim ¢arima rado su uZivali na dvoru cara Franje Josipa u Becu i kralja
Emanuela lll u Rimu.

Ako u njemu uZivaju carevi, uzivajte i Vi u carskom muskatu Momjanstine!
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Put mesa istarskog goveda

Vrijednost dobivena prirodnim odabirom i trudom seljaka kroz stolje¢a na-
pokon je valorizirana na jedinstven gastronomski nacin.

| dok je istarsko govedo, “boskarin” godinama seljaku sluZilo za teski rad
u polju, vuklo kamenje za izgradnju kuca i zidova, skromno se hranilo
na siromasnoj ispasi, nudilo ono malo mlijeka za svaku obitelj, danas od
njegovog mesa priredujemo izvorno prirodne gastro delicije svojstvene
ovom Kraju.

Tradicija okusa koja se vraca u kuhinje renomiranih restorana i u centar
paznje vrsnih gastronoma oplemenijuje turisticku ponudu istarskog pod-
neblja, revitalizirajuci drevne obi€aje pripreme hrane uz divne mirise koji
su se nekada $irili iz ruralnih domova istre.

Pripremljeno na leso ili u padeli, pe¢eno pod ¢éripnjom, kuhano kao Sugo s
fuzima ili njokima, aromatizirano samoniklim biljem ili marinirano u doma-
¢em ulju - samo su neki od nacina pripreme ove jedinstvene sirovine, izni-
kli iz domace kuhinje nasih predaka. Pojam ‘domace’ — rije¢ koja danas
postaje ¢arobna, istinski opisuje meso istarskog goveda, budi nostalgiju,
pobuduje osjetila i uveliCava vas boravak u Istri, poluotoku koji uvijek i

iznova iznenaduje!
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Restorani i konobe
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1. Konoba Nono, Petrovija

2. Buséina, Buscina

3. San Mauro, Momjan

4. San Rocco, Brtonigla
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Restorani i konobe

* na web adresi www.istra.hr/lumag
moZete naci popis svih restorana
i konoba koji sudjeluju u projektu
“Dani istarskih Sparoga”
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Put divljih Sparoga

(Proljetni put)

Ime Sparoge dolazi od gréke rijeci asparagus $to znaci izdanak. Biljni rod
$paroga obuhvaca preko 300 vrsti, od kojih se za prehranu koristi navedena
vrsta Asparagus officinalis, dok se neke vrste koriste kao ukrasne biljke.

éparoga je jedna od najstarijih samoniklih kultura Mediterana, gdje je uzgajana
jo$ od antickog doba. Egipc¢ani su divlju Sparogu, koja je rasla uz tok rijeke
Nila, osim za prehranu, nudili bogovima na dar, a u grobnicama faraona
pronadene su slike Sparoga. Grci su brali divlje Sparoge, a kao i Rimljani
vjerovali su da ima ljekovita svojstva te su ih dodatno upotrebljavali kod
uboda insekta i zubobolje. Rimljani prvi pocinju kultivirati Sparogu, a znali
su ju i zamrznuti: nakon branja na jugu, koc¢ijama su dopremali Sparoge
na Alpe gdje bi njene izdanke drzali u snijegu do Sest mjeseci, a nazad bi
ih dopremili za velika slavlja. Arapi su smatrali da ovaj izdanak ima afro-
dizijacko djelovanije, te ga u 16-stoljetnom ljubavnom priruéniku spominju
kao stimulans za ljubavne Zelje. Isto je smatrala Madame Pompadour, a
francuski kralj Louis XIV dao je uzgajati Sparoge u staklenicima kako bi ih
mogao imati tokom cijele godine.

Divlje Sparoge su svakako jedna od najcjenjenijih samoniklih kultura koje
uspijevaju na podrucju Istre, a beru se od sredine Ill, pa do kraja IV mjeseca.
U navedenom periodu na podrudju sjeverozapadne Istre odrzavaju se “Dani
$paroga” kada brojni restorani i konobe nude vrsne specijalitete na bazi
ove ukusne i iznimno zdrave biljke. Vrhunac manifestacije je Sparogada u
Kastelu, koja se organizira u tjednu nakon Uskrsa i €iji se program doga-
danja mozZe vidjeti na stranici www.tzg-buje.hr i www.istria-buje-buie.com.
Posijetite dakle, restorane i konobe koji sudjeluju u projektu “Dani Sparoga”
duz puta divljih Sparoga i uvjerite se zasto je ova biljka u Istri tako popularna
i cijenjena (popis restorana i konoba nalazi se na stranicama: www.istra.
hr/lumag, www.istra.hr/savudrija, www.tzo-brtonigla.hr, www.tzg-buje.hr,
www.novigrad-cittanova.hr).
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Sastojci

600 g divljih Sparoga

8 jaja

1 glavica luka

100 g prsuta

Maslinovo ulje

Sol i papar

Priprema

Divlje Sparoge operemo, odstranimo donji drvenasti dio, a mekani dio stabljike
s vrscima izlomimo na kra¢e komade (cca 3 cm). U tavi ugrijemo pet Zlica
maslinovog ulja, dodamo sjeckani luk, malo posolimo i pirjamo na laganoj
vatri dok luk ne omeksa. Zatim dodamo pripremljene Sparoge, popaprimo
i na laganoj vatri dalje pirjamo 4-5 minuta (Sto su Sparoge mlade, krace ih
pirjamo). U zdjeli umutimo jaja, dodamo na trakice narezane kriske prsuta,
zacinimo s vrlo malo soli i papra, izmijeSamo sastojke i prelijemo preko

Sparoga. Po Zelji ispe¢emo meksu ili tvrdu fritaju i posluzimo.




Restorani i konobe

1. Marino, Kremenje

2. San Rocco, Brtonigla

3. Enoteca Zigante, Livade

4. Stari podrum, Momjan

5. Morgan, Bracanija

6. Igor, Kastel

7. Buséina, Buscina

8. Tongié, Cabrnica
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Put bijelog tartufa

Sto je tartuf? Gastronomi se jo§ ne mogu sloZiti je li on vrsta hrane ili zagina,
no zasigurno se slazu u jednom - tartuf je vrhunac gastronomije. Cudan je
to, tajnovit i pod zemljom sakriven gomolj, bez nadzemne biljke i moguce
ga je nadi samo uz pomo¢ posebno dresiranih pasa ili svinja.

Na podrucju Istre nalazimo tri vrste zemlje, crvenu u priobalnom podrucju,
bijelu na padinama Ucke i istoénom dijelu poluotoka te sivu u srediSnjem
dijelu. Upravo tu, u vlaZnoj sivoj zemlji raste tartuf, a podrucje u kojem
raste prostire se dolinom rijeke Mirne do planine Ciéarije na sjeveru, te do
Pazina i Raskog zaljeva na jugu.

Ovaj ¢udan i neugledan gomolj, nadaleko ¢uven kao afrodizijak intenzivnog
i jedinstvenog mirisa, jo$ od vremena starih Rimljana ostao je neprikosno-
veni kralj kulinarstva. Tartuf je oduvijek nepresusni izvor najraznovrsnijih
kulinarskih ostvarenja, od predjela, salata, glavnih jela pa do deserata.

Istarski bijeli tartuf jedan je od najcjenjenijih na svijetu, zri u jesen i najbolje
je kusati ga odmah, tek ubranog u izvornom ambijentu nasih konoba i resto-
rana. Osim najcjenjenijeg i skupocjenog bijelog tartufa (Tuber magnatum)
koji uspijeva od sredine rujna pa do kraja sije¢nja, u Istri nalazimo i viSe
vrsta crnog tartufa koji raste gotovo cijele godine.

Na putu bijelog tartufa odabrali smo konobe i restorane koji nude mastovite
menije na bazi tartufa sljubljenih sa vrsnim istarskim vinima, a isti¢u se
liepotom ambijenta te ljubaznoséu i profesionalnoséu osoblja. Zahvaljujudi
svemu navedenom, odabrani lokali su od TuristiCke zajednice Zupanije
istarske dobili oznaku “Izvorni tartuf — Tartufo vero”. ViSe o tartufima na
www.istria-gourmet.com
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Sastojci

500 g fuzi

20 g bijelih tartufa

20 g crnih tartufa

80 g maslaca

100 ml vrhnja za kuhanje

Sol i papar

Priprema

FuZe stavimo u vrelu, pouljenu i posoljenu vodu i kuhamo po uputama na
pakiranju. U tavi rastopimo maslac, dodamo vrhnje za kuhanje i ostavimo
da vrije 1-2 minute. Ugasimo vatru, dodamo na tanke listi¢e bijelog tartufa,
kuhane i ocijedene fuZe, promijeS§amo i premjestimo na tanjure. Preko
svake porcije po vrhu naribamo crne tartufe i posluzimo.




Restorani i konobe

* na web adresi www.istra.hr/lumag
moZete nadi popis svih restorana
i konoba koiji sudjeluju u projektu
“Dani Svoja”
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Put mirisa mora

Povijest Istre i istarskog ¢ovjeka od pamtivijeka je vezana uz more, a
povijesni znacaj istarskih primorskih gradova vidljiv u svoj raskosi gra-
devina i palac¢a koje u njima nalazimo. U posljednjih pola stolje¢a more
i liepota istarske obale doprinijele su snaznom razvoju Istre u jednu od
vodecih turistikih regija Mediterana. Zahvaljujuci éistoci mora, stjenovitom
priobalju i pjeskovitom dnu na otvorenom moru pred Istarskom obalom,
akvatorij Istre bogat je ribom i drugim plodovima mora.

Kusajte vrhunsku ribu spremljenu “u soli” ili peénici sa krumpirima, ili
zasto ne, sirovu sa malo limunova soka i maslinovog ulja pripremljenu
pred vama. UZivajte u riZotu sa plodovima mora ili kombinaciji Skampa i
divljih Sparuga, u sirovim kamenicama iz Limskoga kanala ili Skampima
na Zaru ili buzaru, a kao hladno predjelo, u izvanrednoj salati od rako-
vica ili hobotnice, ili jednostavno u sirovim repovima od $kampi uz ¢asu
osvjeZavajuce istarske malvazije.

Upravo je kombinacija tradicije ribarstva, bogatstva mora i turizma, dovela
do procvata gastronomije u priobalnom podruéju tako da ovdje danas
nalazimo cijeli niz vrhunskih restorana koji ¢e vam pruZiti nezaboravne
gourmet doZivljaje na bazi svjeZe ribe i plodova mora, sljubljenih naravno
s vrhunskim istarskim vinima i ekstra djevi¢anskim maslinovim uljima.

Za sve ljubitelje ribe i plodova mora na podrucju sjeverozapadne Istre
tijekom druge polovice mjeseca listopada pa sve do sredine mjeseca
studenog odrZava se gourmet manifestacija “Dani Svoja” tijekom koje
je u odabranim restoranima moguce uZivati u ovoj izuzetnoj ribi pripre-
mljenoj na najraznovrsnije nacine (viSe o “Danima $voja” na www.istra.
hr/lumag, www.istra.hr/savudrija, www.tzo-brtonigla.hr, www.tzg-buje.hr,
www.novigrad-cittanova.hr).

Gourmet vodi¢ sjeverozapadne Istre

2 /) RECEPTI ISTARSKE KUHINJE

9531— P M da A ‘e (za 4 osobe)

Sastojci

4 fileta lista

1 Zlica Vegete

2 Zlice maslinovog ulja

1 tvrdo kuhano jaje

1 Zlica limunova soka

300 g mlade mrkve
200 g kelja

200 g brokule

2 Zlice ulja

1 ¢esanj ¢esSnjaka

2 Zlice nasjeckanog lista persina

4 Zlice nasjeckanog svjeZeg kopra

Priprema

Ribu o¢istiti, osusiti, posuti Vegetom i poloZiti u pleh za pecenje obloZen
aluminijskom folijom. Tako pripremljenu ribu preliti maslinovim uljem i peéi
u peénici zagrijanoj na 200°C oko desetak minuta. Povrée ocistiti, oprati
i narezati, staviti u kipuéu posoljenu vodu s tim da najprije treba skuhati
mrkvu, a nakon 15 minuta dodati preostalo povrée. Sve kuhati jos 5-10
minuta, ocijediti i promijesati s uljem i protisnutim ¢eSnjakom. Kuhano jaje
izrezati na manje kockice i pomijesati s limunovim sokom. Ribu izvaditi
iz pecnice, preliti mjeSavinom limuna i jajeta, te vratiti u pecnicu jo$ par
minuta da se kratko zapece. Toplu ribu izvaditi na tanjur, posuti koprom i
persinom te posluZiti s kuhanim povréem.
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Agroturizmi
(samo uz prethodnu najavu - idealno
za manije grupe, ali i za parove)

1. Deskovi¢, Kostanjica

2. Tongié, Cabrnica

3. Montizel, Zavrsje

4. Vinerino, Brtonigla

5. Sinkovié, Momjan

6. Radesié, Punta - Krasica

Gourmet vodi¢ sjeverozapadne Istre

enogastronomski itinereri

Putevi agroturizama i
domace kuhinje

Unutrasnjost Istre, taj simpati¢an svijet zelenih breZuljaka i plodnih
dolina pruza fantasti¢nu kulisu za izlete automobilom u slikovita sela i
mjesta, ¢ija ¢ete imena Cesto tesko izgovoriti, ali ée vas svojom ljepotom
ocarati tako da smo uvjereni da ih necete tek tako zaboraviti. Upravo u
tom sredisSnjem dijelu Istre vrijedni istarski seljaci su na svojoj djedovini
obnovili stare kamene kuce u tradicionalnom stilu, u kojima danas ugo-
Séuju svoje posijetitelje nudedi im proizvode tradicionalne istarske kuhinje.
Mnoga od tih domadinstava i dan danas Zive od poljoprivrede nudeci
jela isklju€ivo na bazi namirnica iz vlastite proizvodnje (agroturizmi), dok
druga Zive od ugostiteljstva koje se temelji na tradicionalnoj istarskoj
kuhinju (konobe — taverne).

Tradicionalna Istarska jela temeljena su na mesu i tjestenini, a najéuvenija
jela su istarski prsut susen na buri, ov¢ji sir i panceta kao hladno predjelo,
istarska manestra (juha sa grahom, krumpirom i suhim mesom), fuzi,
njoki ili ravioli (tjestenina) sa umakom od divljaci ili domace kokosi kao
toplo predijelo, te teletina ispod €ripnje (zvona), ili ombolo i kobasice sa
kupusom kao glavno jelo. Za kraj sluZe se tradicionalne slastice fritule i
krostule, ili zasto ne, svjeZe sezonsko voce iz vlastitog vrta.

Za put agroturizama i domace kuhinje odabrali smo samo najbolje agrotu-
rizme i konobe u kojima éete, uvjereni smo, iskusiti pravi doZivljaj izvornih
istarskih okusa i svu ljubaznost i srdac¢nost istarskog covjeka.

Gourmet vodi¢ sjeverozapadne Istre

L/) RECEPTI ISTARSKE KUHINJE

‘%Zo. Ja 4’27,04‘«, (za 4 osobe)

Satojci za pripremu Suga (gulasa)

600 g junetine

ulje ( mijesano maslinovo-suncokretovo)

4 reznja ¢esnjaka

3 glavice kapule

3 dcl pirea od rajcice

2 mrkve

malo ruZzmarina

malo persina

2,3 lovorova lista

sol i papr

0,2 dcl crnog vina

Priprema

Komad junetine narezite na jednake komadice i posolite. ZafriZite kapulu. Kad
kapula dobije zlatnu boju dodajte narezano meso i przite ga na laganoj vatri
5 minuta. Dodajte nasjeckani ¢esnjak i pire od pomidora. Kuhajte i dolijevajte
vode po potrebi. Dodajte izmrvljeno lisé¢e ruzmarina i lovor. Popaprite i po potrebi
posolite. Kuhajte dok meso ne omeksa. Pred kraj dodajte vino. Popaprite jelo i
dodajte isjeckanog persina. Kad se Sugo zgusne jelo je gotovo!

Sastojci za pripremu njoki

Konobe (bez najave)

Malo selo, Fratrija

Astarea, Brtonigla

Pino, Brtonigla

Stari podrum, Momjan

Nono, Petrovija

Rino, Momjan

Pjero, Kremenje

Tabasco, Novigrad

600 g krumpira

2 jaja

200 g brasna (po potrebi vise)

Zlica masti (ili margarina)

Kusaone autohtonih
proizvoda

malo ulja

Loggia, Oprtalj

soli po potrebi

Zigante, GroZnjan

Priprema

Krumpir u kori operite i stavite kuhati. Kuhani krumpir ogulite i propasirajte na
stolu ili na podlozi na kojoj ¢ete raditi njoke. U vruci krumpir dodajte jaja, sol,
mast, ulje i brasno te zamijesite tijesto. Tijesto zatim razvaljajte u dugacke “ko-
basice”, a onda izreZite na komadice 2-3 cm. Njoke stavite u kipucu zasoljenu
vodu i kuhajte dok se ne dignu na povrsinu. Izvadite ih lopaticom i posluZite
prelivene ve¢ pripremljenim Sugom.

Enoteka San Rocco, Brtonigla

Kusaona Veralda, Brtonigla

Delicatessen Zigante tartufi, Buje

Rigo, Novigrad
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Turisticke zajednice
Enti per il turismo

TZ Umag

Trgovacka 6, 52470 Umag
Tel. +385 (0)52 741 363
Fax. +385 (0)52 741 649
info@istria-umag.com
www.istria-umag.com

TZ Novigrad

Porporela 1, 52466 Novigrad

Tel. +385 (0)52 757 075
+385 (0)52 758 011

Fax. +385 (0)52 757 075

info@novigrad-cittanova.hr

www.novigrad-cittanova.hr

TZ Savudrija

Istarska 2, 52475 Savudrija
Tel. +385 (0)52 759 659
Fax. +385 (0)52 759 855
info@istria-savudrija.com
www.istria-savudrija.com

TZ Brtonigla

Glavna 3/A, 52474 Brtonigla
Tel. +385 (0)52 774 307
Fax. +385 (0)52 720 860
info@tzo-brtonigla.hr
www.istria-brtonigla.com

TZ Buje

Istarske 2, 52460 Buje
Tel. +385 (0)52 773 353
Fax. +385 (0)52 773 353
tzg-buja@pu.t-com.hr
www.istria-buje-buie.com






