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Predgovoy

Ovaj dokument predstavlja visemjesecni rad Agencije
za ruralni razvoj Istre d.o.o. Pazin koja je svim
buducim Citateljima Zeljela predstaviti visoko
kvalitetno meso istarskog goveda, boSkarina, i
njegovu siroku upotrebu u jelima tradicionalne i
moderne gastronomije.

Promotivna kampanja pod nazivom "Boskarin na
pjatu istarskih chefova" za cilj je imala angazZirati
ugostitelje i kuhare s podrucja Istarske zupanije, Ciji
su ugostiteljski objekti ujedno i nositelji oznake
kvalitete za meso istarskog goveda, da osmisle
viastito autorsko jelo. Od chefova i ugostitelja trazilo
se da rade ono sto najbolje znaju, a to je kuhanje i
priprema autenticnih jela, ali uz jednu unaprijed
odredenu namirnicu. Po zavrsetku kampanje,
zaprimljeno je ukupno 20 kreativnih osobnih
recepata koje je pripremilo 20 istarskih kuhara u
zadanom roku od 10 dana.

Putem promotivne kampanje izravno se pruZila
podrsSka istarskim ugostiteljima u iznimno zahtjevnoj
gospodarskoj situaciji u 2021. godini te omogucila
promocija vlastitih objekata domacim i stranim
gostima. S druge strane, putem lokalnih ugostitelja i
chefova, ujedno i glavnih promotora istarske
gastronomije, potakla se konzumacija mesa istarskog
goveda - boSkarina - i lokalnih poljoprivredno-
prehrambenih proizvoda Istre.

Popularizacija mesa istarskog goveda - boskarina -
putem tradicionalnih i modernih jela te njegova
gastronomska valorizacija, omogucava daljnje
ocuvanje autohtonih pasmina Istre, cime se odrZava
kontinuirani uzgoj i otkup Zivotinja od uzgajivaca, Sto
je jedan od strateskih ciljeva Agencije. Promotivna
kampanja povezana je s radom Edukacijsko
gastronomskog centra, platforme za valorizaciju
istarske gastronomije koji djeluje u sklopu Agencije,
putem koje se ulazu napori u kontinuiranu edukaciju
ugostitelja kako bi ulagali u svoj osobni i
profesionalni napredak.

Promotivna kampanja i ova kuharica s receptima
nagrada je ugostiteljima i chefovima za sav trud koji
ulazu u prezentaciju vlastitih objekata ali i u
brendiranju Istre kao regije vjerodostojne autohtone
gastronomije.




Sadriaj

Predgovor

Tortellini od boSkarina na kremi od divljih Sparoga

BosSkarin u sezamu

Tartar od boskarina na pizzeti od krumpira s
bruschettom od kukuruznog kruha,

Sous vide rolada od bosSkarina sa Sparogama

Pecenje od boskarina s divljim sparogama i palentom

Zapeceni misi¢ od boskarina s kremom od celeraq,
umakom od rajcice i kardamona

Tagliata od boskarina

Supetarski bosSkarin i rolada od medvjedeg luka

Boskarin alla primavera

Spikovani boskarin

Pizza Gajardo u pasi

Punjeni njoki s boSkarinom u umaku od sira i Safrana

Rolada od boSkarina s bijelim tartufom, palenta sa
sparogama i dva umaka

Bez besid boskarin

Boskarin u proljece

Boskarin u umaku od terana i timjana

Meso boskarina u vakuumu s pireom od cvjetace i
divljim Sparogama

Fetine od boSkarina na istarski,

Sporo kuhani boskarin, pofrigani rimski njok, umak
od merlota s chipsom od jagoda i pastrenjaka

Boskarin alla istriana




2 Restoran San Rocco
Brtonigla

Priprema:
Zamijesite brasno i cijela jaja dok ne dobijete
kompaktnu smjesu. Za nadjev na maslinovom ulju
kratko propirjajte sitno nasjeckano meso boSkarina
(bolje nego mljeveno jer mozZete paziti na njegove
zilice) i sitno nasjeckanu ljutiku dok tekucina od
mesa ne ishlapi. Zacinite solju i paprom. Za
tortelline rastegnite i stanjite smjesu. Kalupom (il
casom) a napravite krugove od oko 10 c¢cm, napunite
ih nadjevom od boSkarina te zatvorite u obliku
tortellina. Ako je potrebno, pri zatvaranju tortellina
smocite rubove s vodom. Kuhajte tortelline u kipucoj
vodi dok ne isplivaju na povrsinu.

Kremu od divljih Sparoga pripremite na nacin da
ocCistite i izdinstati Sparuge na maslinovom ulju te ih
popaprite i posolite.

PosluzZivanje:

Na sredinu tanjura stavite jednu veliku Zlicu
Sparoga, dodajte po Ccetiri tortelina i ukrasite
naribanim sirom grana padano.

Sastojci:

200 g brasno od tvrde pSenice

2 jaja

150 g meso boSkarina - pozicija miSic
150 g ljutike

50 g maslaca

50 g Ekstra djevicanskog maslinovog ulja
100 g divljih sparoga

Recept: Primizia Food & wine tim



Boikcrinu
dezcinun

Q Restoran Pergola
Zambratija

Priprema:
Meso boSkarina ocistiti od zilica, kuhati u sous vide-
u (vakumirati i kuhati na niskoj temperaturi, meso se
kuha u vlastitim sokovima) 24 sata na 78 °C. U
nedostatku sous vide aparat, kuhati u pecnici na pari
ili jednostavno kao sto su kuhale nasSe bake u loncu.
Hren naribati na sitno, posoliti, dodati malo
maslinovog ulja i kiselog vrhnja, Stapnim mikserom
mijeSati dok ne dobijete homogenu smjesu (po zelji
dodati vise vrhnja).

Riza dugog zrna pri kuhanju se ne sljepljuje, vazno je
znati izabrati rizu ovisno o jelu koje pripremate.
Prije kuhanja rizu je potrebno oprati. Omjer vode i
rize vazan je kod kuhanja i ide na jednu Salicu rize
dvije Salice vode. U vrelu i posoljenu vodu ubacite
rizu i kuhajte dok ne zavrije, a onda smanjite vatru i
kuhajte joS cca 15 minuta. Prilikom kuhanja drzite
lonac poklopljen i ne mijesajte. Zacinite maslinovim
uljem, ako zelite viSe okusa ulje zamijenite
maslacem i dodajte zacine po zelji. Rizu u jelu
mozete zamijeniti pire krumpirom ili palentom.

Kad je meso kuhano, pustite ga da se ohladi da se
stisne jer Ce biti lakSe za rezanje. Przenje je jedna od
osnovnih kulinarskih tehnika, a predstavlja przenje
namirnica u vecoj koli¢ini masnoce. Umocimo i
namirnicu koju namjeravamo prziti u smjesu za
paniranje, tada govorimo o pohanju. Meso narezite
podjednake veliCine, lagano posusSite papirnatim
rucnikom. Vazno je meso prekriti u cijelosti smjesom
za paniranje. U receptu se koristi becki nacin Sto
znacCi da ¢emo meso uvaljati u brasno, zatim u jaja i
na kraju u kruSne mrvice u koje smo dodali sezam
(sezam se moZe zamijeniti sjemenkama buce,
bademima). Nakon pohanja meso stavite na
papirnati rucnik kako bi se upio visak masnoce.
Meso je ve¢ kuhano, pohanje ¢e jelu dati potrebnu
hrskavost

Tikvice dobro operite i osuSite papirnatim ruc¢nikom,
zagrijte grill tavu i tikvice pecite cca 3 minute sa
svake strane. Posolite i zaCinite maslinovim uljem.
PosluZivanje:

Slaganje tanjura po vasem izboru, dekorirati ga
mozete jestivim cvijecem ili mladom salatom.

Sastojci:

1,5 kg meso bosSkarina - pozicija miSic
200 g basmati rize

4 tikvice manje

1 manji korijen hrena
1 zlica kiselog vrhnja
Maslinovo ulje
Brasno

Jaja

Sol

Sezam (crni i bijeli)
Ulje za pohanje

Receptl: chef Fabrizio Veincuer



Restoran - pizzeria Rondo
Buje

Priprema:

MisSi¢ boSkarina smo ocistili od zilica, odvojili smo
dio za tartar. Cisti komad mesa sjeckamo na jako
sitne kockice (Sto sitnije), zaCinimo sa soli, paprom,
limunovim sokom i maslinovim uljem. Serviramo
pomocu kalupa.

Ogulimo krumpire te ih narezemo pomocu
mesoreznice na ploske do 1 mm. PloSke zatim
nozem sjeckamo na "Julien" veli¢inu. Takav krumpir
poslozimo na tavicu, rasirimo sto je vise moguce. Na
laganoj temperaturi pustamo da se krumpir zapece i
pusti Skrob koji e ga povezati. To je potrebno
napraviti s obje strane. Kod okretanja na drugu
stranu posluzimo se drugom tavicom. Na kraju
potrebno ga je posoliti.

Ce3njak je potrebno blansirati u kipucoj vodi i
ohladiti. Usitniti listove persina s ¢cesnjakom, dodati
ribani kravlji sir i krem sir (npr. abc), zaciniti
maslinovim uljem i soli.

Jabuku vakumiramo sa Seerom i limunovim sokom.
Omjer jabuke i Seera mora biti jednak. Skladistimo
u hladnjaku na dva dana, nakon toga prokuhamo i
dodamo xanthan gum. Miksamo sve u jednu
tekuc¢inu. Kada se ohladi povezemo s majonezom.
Dodati malo wasabi umaka radi pikantnosti.
Odrezati kruh debljine do 4 mm, 4 Snite, premazati
maslacem kojeg smo prethodno zacinili perSinom i
majcinom dusicom. Zapedi u konvektomatu da bude
hrskav.

U Aceto Balsamico dodamo agar-agar, prokuhamo
sve do 92°C. Pomodu Sprice uzimamo tekucinu i
kapamo je u hladno ulje. Sve prosijemo da dobijemo
Ciste kuglice.

Posluzivanje:

Na pizzetti od krumpira, stavimo majonezu od
jabuke pa na nju oblikovani tartar od boskarina s
bruschettom od kukuruznog kruha. Nadodamo
perlice te mikro bilje.

Sastojci:

600 g meso boskarina - pozicija misic
Pizzetta od krumpira: 4 velika krumpira
Pesto od cesSnjaka:

8 CeSnja od CeSnjaka

Listovi persina

Ribani kravlji sir

Krem sir

Majoneza od zelene jabuke:

2 cijele jabuke Granny Smith

Secer

Limunov sok

Xanthan gum

Wasabi umak

4 snite kukuruznog kruha

Perlice:

100 ml aceta balsamica

4 g agar-agar

Mikro bilje

Recept: chef Nikola Krikanouvié



Hotel Kastel
Motovun

Priprema:
MisSi¢ od boSkarina treba odistiti od zilica, prerezati
na pola te odistiti od svih ostalih zilica. Potom se
meso potuce s ceki¢em, zacini sa solju i paprom i
zarola u roladu. Rolada se zamota u pvc foliju i jako
zategne, potom stavi u vakuum vrecicu i vakumira.
Meso od boskarina potrebno je staviti u posudu
kada sous vide postigne temperaturu od 58,5 °C i
ostaviti ga 36 sati na toj temperaturi.

Od jaja, brasna, sira ribanca i malo soli i vode
umijesiti tijesto za Zli¢njake. Zli¢njake kuhati 10
minuta u kipucoj slanoj vodi.

Za pripremu kreme od graska potrebno je wu
Thermomix staviti grasak. Pola glavice luka na sitno
isjeckati, dodati sol i malo vode te pustiti da kuha 10
minuta. Nakon 10 minuta kremu izblendati i proci
kroz fino cijedilo.

Cvjetacu je potrebno skuhati te potom usitniti. Onda
se doda sir ribanac i umijesi smjesa. Od smjese se
naprave okruglice, koje se ispohaju u krusSnim
mrvicama i prze u vru¢em ulju.

Na maslinovom ulju poprziti sjeckani luk. Kada se
luk izdinsta, dodati sok od mesa koji se nalazi u
vakumskoj vrecici, potom se doda temeljac i zacini.
Gotov umak se izblendira i prode kroz fino cijedilo.
PosluZivanje:

|zrezane odreske boSkarina okrenuti na ulju na
vrucoj tavi sa svake strane par minuta. Potrebno je
zagrijati priloge i umak, karamelizirati vrhove
Sparoga i posluziti.

Sastojci:

600 g meso boskarina - pozicija misic

200 g graska

Pola glavice luka
Zli¢njaci sa sirom:
3 kom jaja

200 g brasna
Okruglice od cvjetace:
50 g cvjetaca

50 g sir ribanac
Krusne mrvice
Ulje

50 g Sparoge
Sol i papar

Recept: chef ECluia Valenta



2 Konoba Vela vrata
Beram Pazin

Priprema:
Meso u komadu zaciniti sa soli i paprom, te zapeci u
pecnici na visokoj temperaturi. Kad meso dobije
koricu (oko 15 minuta), smanjiti temperaturu na
160°C, pokriti meso alu-folijom te peci oko 2 sata.
Povremeno politi temeljcem i okrenuti. Luk i mrkvu
nasjeckati na komade i peci zajedno s mesom.
Dodati par grancica ruzmarina i bosiljak. Kad je
meso dovoljno meko, izvaditi iz pleha, a povrce
ispasirati da se dobije gusti umak. Palentu skuhati i
umijesati sacicu Sparoga na kraju kuhanja.
Posluzivanje:

Meso narezati i servirati uz palentu na umaku.
Posipati nasjeckanim kuhanim divljim Sparogama.

Sastojci:

1,20 kg meso boskarina - pozicija boskarin
2 kom mrkve

2 glavice luka

Sol i papar

Govedi temeljac

Ruzmarin

Bosiljak

200 g Sparoga (divlje) ocCiS¢ene

300 g palente

Recept: chefice Bariljana Matkouié,
Marta Brajkouvié, Helena Juréié



Stancija Restoran Meneghetti
Bale

Priprema:

Meso odistiti od zilica i marinirati u ostalim
sastojcima 2 sata. Posoliti i popapriti te zapedi u tavi
3-4 minute sa svake strane ili dok ne dobije tamno
smedu boju. Zatim staviti peci u pecnicu na 85°C dok
unutrasnja temperatura mesa ne bude 60°C, i to
sveukupno oko 20 minuta.

Umak:

Poprziti rajCicu sa zacinima i crvenim lukom u ulju
dok se ne karamelizira. Uliti ocat i dodati Secler,
zatim povrtni temeljac. Kuhati 30 minuta dok umak
ne dobije zeljenu konzistenciju. Procijediti i dodati
sol te papar po ukusu.

Krema od celera:

Kuhati celer s vrhnjem i mlijekom dok ne omeksa,
oko 40 minuta. Procijediti i izblendati u blenderu.
Zaciniti sa solju po ukusu.

Posluzivanje:

Na tanjure staviti po dvije zlice pirea od celera.
Prekriti s tanko rezanim mesom boskarina. Preko

mesa i po tanjuru staviti umak od rajcCice i
kardamona, kockice celera sjeCene na kockice, mikro
zelenje i wulje od zacinskog bilja. Zaciniti s

prstohvatom cvijeta soli.

Sastojci:

600 g meso boskarina - pozicija misic

100 ml soka narance

Naribana korica jedne narance
1 CeSnjak sitno sjeckan

10 g dumbira sitno sjeckanog
Sol i papar

Umak od rajcCice i kardamona:
2 rajCice sjeCene na kockice

1 zvjezdasti anis

3 kardamona

1 prstohvat sjemenki koromaca
1 Cili papricica

1 crveni luk

30 ml ulja od suncokreta

60 ml bijelog octa

20 g Secera

500 ml povrtnog temeljca
Sol i papar

Krema od celera:

110 g korijena celera, oguljenog, sjecenog na

kocke

60 ml vrhnja za kuhanje
60 ml mlijeka

Sol

Recept: chef Damir Pejéinouié



Jaglicta
b5 heri

Q Wine & Food Fora Le Porte
Porec

Priprema:

Komad mesa boSkarina potrebno je marinirati u
senfu, crnom vinu i maslinovom ulju zacinjeno sa
soli, paprom, klincidem i ruzmarinom. Marinada se
vakumira te se ostavi 2 dana. Nakon 2 dana
potrebno je meso staviti kuhati u sous vide na 60°C
24 sata. Meso je potrebno izvaditi iz vakuma te ga
prilikom posluzivanja narezati te termicki obraditi.
Krumpir treba oguliti, narezati na jednake komade,
preliti ga slanom vodom te ga ostaviti da se kuha 20
minuta. Kada su krumpiri kuhani, potrebno ih je
ocijediti i stapnim mikserom napraviti kremu od
krumpira. U gotovu kremu dodati maslac od tartufa,
obican maslac i ribane tartufe.

Meso narezati na tanke fete, kratko poprziti na tavi i
dodati crno vino i med. Dodati na kraju prstohvat
papra i soli.

PosluzZivanje:

Na tanjur staviti rukolu, na nju posloziti tagliatu od
mesa boskarina i kremu od krumpira te preliti
umakom. Dekoracija je napravljena od suSene i
mljevene rukole te klicama.

Sastojci:
Marinada:

440 g meso boskarina - pozicija misic

40 g senf

7 dl crno vino - teran
20 g sol

20 g papar

4 dl maslinovo ulje
20 g ruzmarin

6 kom klinci¢

1,5 kg krumpir

30 g ribani tartuf

30 g maslac od tartufa
20 g maslac

20 g sol

20 g papar

4 dl crno vino - teran
40 g med

10 g sol

8 g papar

10 g gustina

Recept: chef Aldin Beiié



Supetarski
boikerin i
2lada
Culc

Q Konoba Doma
Sveti Petar u Ssumi

Priprema:

Krumpir ocistiti i skuhati te potom ga pretvoriti u
pire. Prethodno napravljeni pire od krumpira
pomijesSati sa skutom te nadodati brasno, malo griza
i jedno jaje i zamijesiti u kompaktnu smjesu. Potom
je potrebno nadodati medvjedi luk i napraviti roladu.
Roladu umotati u alu foliju i dobro zatvoriti. U
kljuCalu vodu ubaciti roladu koju je potrebno kuhati
20 minuta. lzvaditi roladu iz vode koju je prije
serviranja potrebno izrezati u obliku medaljona.
Meso boSkarina je potrebno posoliti, popapriti i
dodati zacinsko bilje. Meso treba ostaviti 24 sata u
vinu i povréu da se marinira. Od prethodno
oCiS¢ene kozZice mesa boSkarina napraviti temeljac
za podlijevanje. Meso izvaditi iz marinade te ga
poprziti sa svih strana. Luk isjeckati na sitno te ga
poprziti u loncu. Na poprzeni luk nadodati
prethodno isjeckanu mrkvu i celer na vece komade
te njih kratko propirjati. U povrce se stavi meso te se
dodaju mediteranske trave i isjeckana jabuka. Potom
se podlije s crnim vinom i kada vino prokuha tada se
meso podlijeva temeljcem. Meso se pirja otprilike 2
sata te se na kraju pirjanja doda zlicica marmelade
od Sljiva. Medvjedi luk je potrebno blanSirati 3
minute te ga ohladiti u ledenoj vod.i.

PosluzZivanje:

Roladu je potrebno izrezati na fete te ih kratko
poprziti na tavi. BlanSirani medvjedi luk serviramo
na tanjur, potom na njega stavimo meso boSkarina
nadodamo roladu izrezanu na fete te sa strane
podlijemo Sugom.

Sastojci:

250 g pire krumpira

250 g skuta

30 g griza (cca)

75 g glatko brasno

1 kom jaje

20 g medvjedi luk

Prstohvat soli

1000 g meso bosSkarina - pozicija misic
100 g mrkve

150 g crveni luk

1 glavica Cesnjaka

100 g celera

11 vina - teran

100 g jabuka

1 zlica marmelada od sljiva
Mediteranske trave: lovor, ruzmarin, kadulja

Recept: chef Pino Janjié



Konoba Da Rocco
Krnica

Priprema:
Misi¢ boskarina posolimo te ga zapeCemo na
maslinovom ulju sa svih strana. Kada je zapecen
izvadimo ga te u istu posudu dodamo joS ulja
ipovrce izrezano na manje komadice. Dinstamo cca
15 do 20 minuta, te podlijemo bijelim vinom. Nakon
toga stavljamo meso u posudu s povrécem, zalijemo
temeljcem tek toliko da prekrije meso. Meso se tako
kuha 2 do 3 sata (dok ne omeksa). Povremeno se
dodaje jos temeljca po potrebi. Kada je meso
gotovo, izvadimo ga i izrezemo na fete, a povrce
izblendamo te dodamo Sparoge i kuhamo jos
nekoliko minuta dok ne omeksaju.

Za raviole umijesimo tijesto od brasna i jaja, te
dodamo malo soli. Tijesto ostavimo 30 minuta da
odmori. U posudi izmijeSamo skutu, naribani
parmezan, jaja i sol, te na kraju dodamo glave
Sparoga koje smo kratko prokuhali.

PosluZivanje:

Meso boSkarina izrezano na fete posluzimo s
raviolima i Ssugom od povrca i Sparoga.

Sastojci:

1 kg meso bosSkarina - pozicija misic

4 srednje kapule

4 srednje mrkve

4 srednja pomidora
Stabljika celera
Sparuge

Maslinovo ulje
Sol i papar

Kadulja

Svjezi mazuran

0,2 | bijelog vina
Povrtni temeljac sa Sparugama
Sastojci za raviole:

30 dkg glatkog brasna
3 jaja

malo soli

250 g kravlje skute
150 g parmezana

2 jaja

Sparoge (glave)

Sol

Recept: chef Manuel Veaéiié



Q Resort Cize
Pazin
Priprema:
Meso Spikujte s pola kolicine mrkve, ceSnjaka i
domade pancete. Zaciniti sa soli, paprom te

premazati senfom, meso pustiti da odstoji u
hladnjaku preko nodi. Meso uvaljati u brasno i
zapeci sa svih strana na vrucoj masnoci dodati crnog
vina, dio temeljca, ostatak povrca i pancete, luka i
ceSnjaka. Dinstati meso u poklopljenom loncu uz
povremeno okretanje i podlijevanjem ostatka
temeljca (cca 3 sata). Omeksano meso izvaditi sa
strane a ostatak povrca propasirati, te dobiveni
umak vratiti u lonac.

Brusnice namociti u hladnoj vodi pola sata, zatim ih
prokuhati s vinom, sokom od narance, sokom od
limuna, Secerom i 1 dcl vode. Pustiti da umak
reducira ili zgusnuti s gustinom. Pripremljeni umak
od brusnica sljubiti s dobivenim umakom od
pecenja.

Celer odistiti i narezati na ploSke. Kuhati u
posoljenom mlijeku u kojega ste dodali bijeli papar
(kuhati 15 min). Ocijedeni celer izblendati s
maslacem i malo mlijeka (po potrebi). Ispasirati kroz
zicano cijedilo.

Skuhani grasak izblendati s maslacem (dodati vode
od kuhanja po potrebi), propasirati kroz zicano
cjedilo i zaciniti po zelji.

Posluzivanje:

PeCeni komad mesa izrezati na odreske, servirati ih
na umaku od brusnice. Posluziti uz prilog od graska i
celera.

Sastojci:

1 kg miSi¢a od bosSkarina

4-5 mrkve
par reznjeva cesnjaka
2 glavice crvenog luka

150 g domace pancete
zacini, senf za premazivanje

2 dcl crnog vina

0,5 | govedeg temeljca

Umak:

umak od pecenja boskarina

sok od pola narance
sok od limuna
100 g brusnica
1 dcl crnog vina
zlica secera
Prilog od celera
1 glavica celera
1 I mlijeka

50 g maslaca
bijeli papar, sol
Prilog od graska
400 g graska

50 g maslaca
sol, papar

Recept: chefice MMarija Barbié i Sanja

Toncin



upa/u

Konoba - pizzeria Aquarius
Buje

Priprema:
Meso boskarina posoliti, zaciniti i vakumirati, te
kuhati na niskoj temperaturi 12h.

Rukolu smo “sfrigali” na domacoj svinjskoj masti i
posolili solnim cvijetom. Kuhani Zumanjak smo
oplemenili zaCinskim biljem (po ukusu).

Tijesto je potrebno lijepo razvudi i namazati salsom
te potom posloziti komadi¢e mozzarelle. Pizzu pedi
tri minute na 240-250 °C.

Posluzivanje:

Na gotovu toplu pizzu posloziti napravljeni Cipi Cips
od rukole, kuhani bosSkarin i zacinjeni zumanjak.

Sastojci za jednu pizzu:

260 g tijesto

120 ml salse (cca)

200 g mozzarelle

80 g meso boskarina - pozicija misi¢ u Sous
vide-u

30 g rukole (cca)

Jedan kuhani zumanjak

Recept: chef Joaip Vorié



Restoran Dorina
Plomin

Priprema:

Skuhati krumpir, ohladiti, propasirati i na takav

krumpir staviti jaje, sol, maslac i polako umijeSamo
brasno dok ne dobijemo glatku ne ljepljivu smjesu.
Ako treba dodati malo brasna, pritom treba paziti da
se ne pretjera jer se u protivhom dobije pre gusta
smjesa.

Razvaljati na debljinu od 1,5 cm i rezati casom
krugove tako da u sredinu stane hrpica mesa
boSkarina koju se prethodno izdinstala. Rukama
oblikovati veliki njok sa mesom u sredini, pazedi
pritom da ga se dobro zatvori.

Punjenje za njoke:

Kosano meso boSkarina izdinstati na kapuli koju se
prethodno zazutila, zatim dodati temeljac od povrca
dok meso ne omekSa. Zaciniti solju, paprom,
sjeckanim ruzmarinom i mrvicom majcine dusice,
pritom pazedi da bude istaknut okus mesa, a ne
zacini. Kad se meso izdinsta, rashladiti ga tako da se
mogu oblikovati loptice, koje ¢e biti punjenje njoka.
Gotove njoke staviti kuhati na slabi plamen (da se ne
otvore), kad kuhaju 1min, potrebno ih je iscijediti i
ubaciti u unaprijed pripremljen umak od sira.
Zakuhati vrhnje u koje se ubaci sir, sol, papar i pred
sam kraj razmrvljeni safran koji ¢e istaknuti boju i
okus umaka.

Posluzivanje:

Serviramo po osobi 4, 5, 6 njoka (prema vlastitom
izboru), prelijemo umakom i po zelji kao dekoraciju
mozete upotrijebiti i svjezu rukolu.

Sastojci:

Tijesto za njoke:

1 kg krumpira

350 g glatko brasno

malo soli

1 jaje

50 g maslaca

300 g mesa bosSkarina - pozicija misSic
1 kapula

Umak od sira i safrana:

8 dcl vrhnja za kuhanje

200 g gaude

50 g sira ribanca

30 razmrvljenih niti Safrana "Suavis"

Recept: chef doris Knapié i MMarke

'Panj,auié



Q Restoran Divino
Porec

Priprema:

MiSi¢ boskarina uzduzno zarezati i istuci batom sto
tanje moguce da ostane u jednom komadu. Potom
ga posoliti, popapriti i namazati senfom.

Za nadjev je potrebno kruh namociti s 0,5 dL vode
da omekSa i dobro pomijesati s bijelom tartufatom.
Nadjev postaviti na meso i zarolati u roladu. Roladu
pec¢i u pecnici na 160°C na sat vremena uz
polijevanje govedim temeljcem. Potom pojacati
pecnicu na 200°C i ostaviti meso joS dvadesetak
minuta da se zapece.

Umak 1:

Kad se meso zapeklo, odvojiti umak od pecenja te ga
reducirati u tavici i zavrsSiti s malo maslaca.

Prilog:

Palentu skuhati u posoljenoj vodi s maslinovim
uljem i izliti u pleh da se stisne. Narezati ju na
pravokutnike i zapeci u tavi na maslacu. OcisCene
vrhove divljih Sparoga blansirati u slanoj vodi,
procijediti i sotirati u tavi na maslinovom ulju.

Umak 2:

Ce3njak nasjeckati i poprziti u tavi, potom zaliti
vrhnjem za kuhanjem i kratko prokuhali.
Posluzivanje:

Narezati meso, naizmjeni¢no sloziti palentu i
Sparoge i servirali uz oba umaka.

Sastojci:

800 g meso boskarina - pozicija misic

300 g palenta

200 g bijele tartufate
200 g kruh bez korice
160 g ocCisCene divlje sparoge
100 g senf

100 g maslac

500 ml govedi temeljac
200 ml vrhnje za kuhanje
100 mlIL maslinovo ulje

3 reznja CeSnjak
Sol i papar

Recept: Divino team



Konoba Vorichi
Barban

Priprema:
Meso boskarina posoliti, popapriti te vakumirati.
Vakumirano meso kuhati u sous vide-u 12 sati na
58°C. Meso izvaditi iz vrecCice te zavrSiti na tavi s
maslacem, maslinovim uljem, timijanom i
ceSnjakom.

Krumpir izrezati tanko na mandolinu te zaciniti sa
soli, paprom i maslacem. Zacinjeni krumpir staviti
peci u pecnicu na 180°C 50 minuta. Kada je krumpir
zavrsen potrebno ga je ostaviti da se ohladi preko
nodi te izrezati na zeljeni oblik. Krumpir zavrSiti na
istoj tavi na kojoj se je pripremalo meso boskarina.
Cijeli luk staviti peci u pecnicu na 180°C 25 minuta.
Luk odistiti kada je pecen.

Posluzivanje:

Prethodno poprzeno meso boSkarina i krumpir
servirati na tanjur uz luk te nadodati Sugo od
bosSkarina iz tave.

Sastojci:

1 kg meso bosSkarina - pozicija misic
1 kg krumpir

1 luk

2 dcl demi glace

2 reznja CesSnjaka
Maslinovo ulje

50 g maslaca

Sol

Papar

4 grancice timijana

Recept: chef Matho Kouaieuvié



Hotel i restoran La Grisa
Bale

Priprema:

Confit:

MisSi¢ boSkarina izrezati na zeljene komade i zaciniti.
Otopiti loj boSkarina i u dobivenu masnodcu poslagati
povrce (mrkva, luk, celer, persin, CesSnjak). Poslagati
meso u masnocu i povrce, dodati lovorov list, paziti
da meso bude u cijelosti pokriveno masnoclom.
Staviti peci u pecnicu na 84°C dok ne bude gotovo
(cca 8-9 sati). Ohladiti na sobnoj temperaturi, te
odvojiti meso od masnoce i sacuvati ga za daljnju

pripremu.
Crumble:
Tostirati kruh, kim, orahe (sve odvojeno), grubo
samljeti te zaciniti i dodati koricu limuna ili limete

(radi svjezine).

Krema od graska:

Skuhati grasSak u vodi sa Secerom i soli (5 min).
Odmah ohladiti i uz dodatak maslinovog ulja izraditi
finu kremu.

Ukiseljena rotkvica:

Pomijesati sve sastojke dok se sol i SeCer ne otope.
Rotkvice oprati i rezati na zeljeni oblik, ako su deblje
rezane prokuhati ih 15 sekundi u vreloj vodi i odmah
ohladiti, ako su tanje rezane mogu ostati sirove.
Dodati ih u pripremljenu tekudinu.

Salatica od mladog luka i Sparoga:

Sparoge ofistiti i blangirati 10 sekundi u vreloj vodi,
ohladiti. Narezati samo bijeli dio mladog Iluka,
poprziti na maslinovom ulju, dodati Sparoge i sve
skupa flambirati s likerom od bazge. U tako
pripremljenu salatu dodati crumble (dobiti ¢emo
element hrskavosti). Zaciniti po potrebi.
Posluzivanje:

MiSi¢ boSkarina lagano zagrijati na maslinovom ulju
(ili maslacu), posloziti na crumble, dodati Zlicnjak
pirea od graska, salaticu od mladog luka i Sparoga te
ukiseljene rotkvice.

Ukrasiti mikro biljem.

Sastojci:
Za confit:

600 g meso bosSkarina - pozicija misSic

200 g luka

200 gr mrkve

200 g celer korijen

1 glavica CeSnjaka

200 g persin korijen

1 kg loj boskarina

4 kom lovorovog lista

Sol, papar

Za crumble:

2 Snite starog kruha

50 g oraha

Prstohvat kima

Korica jednog limuna ili limete
Sol, papar

Krema od mladog graska:
500 ml vode

150 g mladog grasSka (ili bob)
12 g soli

6 g Secera

Ukiseljena rotkvica:

1 vezica rotkvica (cca 150 g)
250 ml vode

250 ml vinskog octa

25 g soli

150 g Secera

Salatica od mladog luka i Sparoga:

200 g divlje Sparoge
100 g mladi luk

50 ml liker od bazge
50 g crumble

60 ml maslinovo ulje

Recept: chef Nikola Vukouié



Agroturizam Selo MeKkisi

Vizinada
Priprema:
Meso boSkarina narezati na Snite 1,5 cm debljine te
posoliti i popapriti. Zacdinjeno meso zapedi na

gradelama na drvo po minutu sa svake strane,
Peenje na gradelama daje poseban okus mesu pa u
nedostatku istog, meso se moze zapedi na ploci ili na
tavi. Poprzeno meso staviti u vedi lonac s prethodno
nasjeckanom kapulom i mrkvom te nadodati timijan
i sve ostaviti da se poprzi. Potom zaliti s vinom |
govedim temeljcem. Lonac poklopiti i lagano krckati
oko 2 h dok misSi¢ mesa ne omeksa.

Dok se meso boSkarina lagano kuha, u pola litre
vode zakuhati paletu. Gotovu palentu ostaviti u
plehu te ohladenu narezati na trokute. Trokute
palente zapec¢i na gradelama, sa svake strane.
Tikvice narezati na tanke ploske i zapeci na
gradelama.

Stapnim mikserom propasirati umak te ga ostaviti
joS kratko da se reducira. Nije potrebno vise
nadodavati zacina jer vino i timijan daju intenzivan
okus.

U receptu se koristila palenta iz kamenog mlina koja
je domaca te je dala poseban gust jelu.
Posluzivanje:

Meso servirati na tanjur, uz njega posloziti zapecenu
palentu i tikvice i nadodati umak u kojem se
pripremalo meso. Ukrasiti rotkvicom i svjezim
timijanom.

Sastojci:

1,25 kg meso boSkarina - pozicija misSic
Sol, papar

3 manja ljubicasta luka

1 mrkva

500 ml crnog vina terana
500 ml govedeg temeljaca
Mala vezica timijana

150 g palente

500 ml vode

2 tikvica

1 rotkvica za dekoraciju

Recept: chefica MMartina Mekii
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Q Hotel Vila Letan
Peroj

Priprema:

Ocis¢eno meso boskarina vezati kuharskom Spagom,
vakumirati u maslinovom ulju i sa kaduljom te kuhati
u pecnici na 75°C 12 sati. Meso ohladiti, izvaditi iz
vakuma, ocistiti od Spagice, narezati i kratko grilirati
na maslacu.

CvjetacCu skuhati u vodi i mlijecnom vrhnju, ocijediti
(vodu sacuvati), samljeti u cutteru zajedno s
maslacem te po potrebi dodavati saCcuvanu tekucinu
zavisno o Zeljenoj gustodi.

Za umak od boSkarina dobro preprziti kosti i povrce
(luk, mrkva, celer) te dodati vodu i pustiti da se sve
dobro reducira. Kad je umak dovoljno reduciran,
kosti izvaditi, ostalu tekudinu skupa s povréem
dobro samljeti kako bi se dobio gusti umak. Po Zelji
zaciniti s bosiljkom, soli i paprom.

Sparoge kratko blansirati, potom grillirati na
maslinovom ulju te zaliti sokom od limuna.

Pesto od salate se napravi na nacin da se mijesana
salata (zelena, matovilac, rukola, radi¢) samelje u
blenderu sa grana padanom, listi¢ima badema i
maslinovim uljem. Po zelji gotov pesto posoliti.
Posluzivanje:

Na tanjur servirati komad mesa boskarina na sugu.
Sa strane servirati prilog od cvjetace i pesto od
salate te nadodati Sparoge.

Sastojci:

1 kg mesa boSkarina - pozicija miSic

500 g kosti od boskarina
200 g mrkve

200 g luka

100 g celera

10 g perSina

500 g cvjetace

300 g maslaca

100 g mlijeCnog vrhnja
100 g sparoga

1 limun

200 g mix salate (zelena, matovilac, rukola i

radic)

100 g maslinovog ulja
30 g listica badema
20 g grana padano

Sol, papar, kadulja i bosiljak po potrebi

Recept: chef Juan Peruike




Konoba Kazun
Pula

Priprema:
U tavi na maslinovom ulju poprziti fetine od
boSkarina - dvije minute sa svake strane. Potom
dodati teran i grancicu svjeze majCine duSice. U
meduvremenu, skuhati fuze u vrucoj posoljenoj vodi.
Kada fuzi isplutaju na povrsinu vode tada su gotovi i
onda ih se izvadi van.

U skoro gotove fetine dodati sitno narezan prsut i
Sparoge. Nakon krace obrade, dodati cherry rajcCice i
masline te zacine po Zzelji (sol, papar). Kada je jelo
pri kraju, u tavu dodati kuhane fuze, kako bi se sve
skupa sljubilo.

Pire od mrkve pripremiti od kuhane svjeze domace
mrkve, s dodatkom krumpira i soli po zelji.
PosluzZivanje:

Na tanjur serviramo tjesteninu s ostalim sastojcima i
uz njih posloziti fetine od boskarina. Tanjur
dekorirati s prethodno pripremljenim pireom od
mrkve i svjezim matovilcem.

Sastojci:

720 g meso boskarina - pozicija misic
120 g domacde sparoge

120 g cherry rajcice

80 g masline

160 g istarski prsut

80 ml domaci istarski teran

480 g fuzi domace proizvodnje
Grancica svjeze majcCine dusice
Zacini (prstohvat soli, papar)

2 zlice maslinovog ulja

8 g svjezi matovilac (za dekoraciju)
60 g mrkva

Recept: chefouvi David Boljun, Rade

Pejéié, Yiljana Kririé i Biljana
Meartinow



Konoba Boccaporta

Pula
Priprema:
Ocis¢eno meso bosSkarina vezati kuharskom Spagom,
Meso boskarina dobro zaciniti i pustiti tako

zaCinjenog 24 sata u frizideru na temperaturi od 4-
6°C. Drugi dan zacinjeni komad mesa sotirati sa svih
strana na maslinovom ulju. Nakon toga u istom
loncu potrebno je dinstati luk do samog raspadanja
te isto tako nadodati isjeckani cesnjak. Meso vratiti
u lonac, dodati 1 | mesnog temeljca i 3 dcl merlota.
Kuhati neprekidno 2-3 sata na 130-140°C te pri
samom kraju dodati 300 g Demi glace umaka kojeg
smo prethodno skuhali. Potom kuhati jos sat
vremena dok se sve ne sjedini.

Zakuhati 1 | mlijeka i dodati 300 g griza. Kada se
dobije gusta masa, ostaviti sa strane da minutu
odmori. Dodati naribani pecorino sir, 2 jaja i 1
zumanjak te ohladenu masu zarolati u masni papir i
pec¢i na 180°C u pecnici cca 15 minuta. Nakon toga
poprecno izrezati i pofrigati na maslacu zbog
dobivanja korice sa svih strana.

Jagodu i pastrnjak izrezati na tanke fetine i staviti na
masni papir. Potom staviti u pecnicu na 50-60°C uz
opciju ventiliranja na 2-3 sata. Poprskati s
maslinovim uljem po vrhu. Redovito provjeravati
kako bi se ravnomjerno osuSili te kako bi dobili
hrskavi chips.

PosluZivanje:

Pofrigane kolute od "rimskog njoka" servirati uz
meso boskarina, politi umakom te nadodati chips od
jagode i pastrnjaka.

Sastojci:

1 kg meso bosSkarina - pozicija misic

3 zlicice soli

1 I mesnog temeljca

300 g Demi glace umaka
3 dcl merlota

1 zli¢ica mljevenog papra
1/2 maslinovog ulja

6 reznja cesnjaka
grancica ruzmarina
Rimski njok

1 I mlijeka

300 g griza

100 g maslaca

prstohvat soli

150 grama pecorino sira
2 jaja

1 zumanjak

Chips od pastrnjakai jagoda
1 korijen pastrnjaka

4 jagode

Maslinovo ulje

Recept: konoba Boccaporla tim



Restoran Steak House
x Ranch Fortuna
Rovinj

Priprema:

Meso boskarina zaciniti sa soli i paprom te zatim
namazati senfom. Zagrijati tavu, dodati maslaca i
timijana te na tome meso zapedi sa svih strana.
Meso staviti u vakum vredicu sa sokovima iz tave na
kojem se meso peklo i vakumirati.

Namjestiti sous vide na 62°C i kad se zagrije ubaciti
vrecCicu s mesom unutra te namjestiti vrijeme na 72
sata. To je temperatura i vrijeme za ovakav rez mesa
do 1,5kg za medium rare.

Kada je meso gotovo izvaditi ga sa strane, a sokove
iz vrecice procijediti, reducirati na tavi sa portom i
maslacem dok ne zgusne i po potrebi zaciniti.
Posluzivanje:

Meso boskarina posluziti na tanjuru, politi sa
umakom te kao dekoraciju staviti listove ruzmarina.
Po zelji meso se moze posluziti uz pire od mrkve i
pecenog mladog krumpira.

Sastojci:

600 g meso boskarina - pozicija misic
30 g soli

5 g krupno mljevenog papra

1 list lovora

1 grancica ruzmarina

1 grancica timijana

5 g senfa

2 Zlica extra djevicanskog maslinovog ulja
250 ml crnog vina (PORTO)

50 g maslaca

Recept: chefoui "Vl:,j,ekMLeau Markovshki
i Jrena Tepiié
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