Slovensko-portugalska naveza na ljubljanskem gradu

Umetnost revne kuhinje

V Gostilni na gradu v Ljubljani, skupnem
projektu Ane Ros in Valterja Kramarja iz Hise
Franko v Starem selu pri Kobaridu ter krasevca
Svetozarja Raspopovica iz gostilne As v
Ljubljani, pogosto pripravljajo tematske vecere.
V ponedeljek so povezali slovensko in

portugalsko kulinariko.

LJUBLJANA » Na sloven-
sko-portugalskem veceru v
Gostilni na gradu so v po-
nedeljek svoje interpretacije
lokalnih jedi predstavili Ana
Ros in Damjan Fink ter
mladi portugalski kuhar Lu-
ca Bordin iz lizbonske res-
tavracije Quinta dos frades
Zacewni  kroznik, jelenov
sprehod skozi zimsko po-
krajino, sta pripravila gos-
titelja, Ana Ros in Damjan
Fink, za njim pa so izmenja
je s portugalskim kolegom
ponudili portugalske kloba-
se z ingverjem in limeto,
buco, skrito v pasti, juho iz
bovikega sira s postrvjimi
ikrami, brancina, pedoce in
¢érme oljke, goveji jezik s
sladko gomolj¢no zelenjavo
ter za konec peceno jajéno
kremo in zlato hrusko. K
jedem so tocili vina iz kleu
Alesa Kristancic¢a (Movia) iz
Ceglega.

Ze v sredo, 23. januarja,
pa v Gostilni na gradu
zafenjajo s serijo zanimivih
vecerov  Umetnost  revne

jev odlicno ujema s koncem
super industrijske in prehi
tre dobe - vrnitev k naravi,
tradiciji in koreninam.” pri-
reditelji utemeljujejo povod
za niz vecerov. “Uporabiti
bomo morali vse svoje zna-
nje in inovativnost. Pricaku-

Kuharji in vinar na grajski vecerji (z leve). Ana Ro$, Luca

Kristancic

kuhinje, ko bosta Ana Ros in
Damjan Fink z gosti kuhala
iz poceni lokalnih sestavin.
“Ekonomska kriza tudi 1
gastronomiji pusca svoje sle-

di, u po mnenju mnogih se

obrat v razmiiljanju kuhar

jem, da bodo nastali super
kroZniki. Najboljsi kroZnik
vecera po mnenju obisko-
ralcer pa bomo z avtorskim
podpisom kuharja obdriali
na jedilniku en mesec,” na-
poveduje Ana Ros. Obljublja

tudi, da bo del koncepta
ponudba vin, saj bodo pois-
kali manj uveljavljene vinar-
je z odli¢nimi vini za dobro
ceno. V sredo bosta na lju-
bljanski grad prisla v goste
legendarni Josko Sirk in
Alessandro Cavagna iz go-

Bordin, Damjan Fink in Ale$

stilne La subida iz Krmina,
kjer pravzaprav gojijo kon-
cept vrhunske kuhinje, ki je
trdno povezana s tradicijo in
sezonskimi lokalnimi sesta-
vinami.
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