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bogatim
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“onopol na turisti-
cku sezonu izvan
uvrijezenog razdn-
blja od lipnja do nuj-
na nemaju vide sa-
mo Istra i Dubro-
vnik Trend se prog-

irio ne samo na veca obalna mjesta,
nego i na ona manja i donedavno
turisticki potpuno marginalizirana,
Sve bolja jelai sve promisljenija pica
dolaze i u najskrivenije zakutke na
obali, U Jezerima na otoku Murteru
postoji fak sesnaest ugostiteljskih
objekarta, od kojih je polovica prote-
klog Uskrsa bila otvorena za prve
turiste, Ne tako davno tako nesto ni-
je bilo zarnislivo jos barem dva mje-
seca. Jedan od tih restorana moliko se
izdvaja od ostalih da bi ga se komo-
tno mogao preseliti u centar Zagreba
isvrstati na list uglednih,

B PLODOVI MORA Zlatma kolika
bilje# sedmu godinu poslovanfa pod
vodstvom Gojka Ostojica, ugostitelja
svisedesetljemim iskusvom i visnog
sommeliera, Smjesten u zidovima
objekras nasljedem maslinskeulja-
re:s pocetka prodlog stoljeda, a posli-
je stjecista lokalnog ribarskog puka,
nadogradivanjem je preureden u re-
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DOEAR
POCETAK
Predjelo

Zlatna

Skoljka
obecavaju-
i je uvod
u gazhu
koja slijedi

storan na dvije etaZe, od kojih se s
gornje pruZa panoramski pogled na
luku i marinu. Zlatna Skoljka smatra
se ribljim restoranom, ali se ponuda

| &iri i na druga gastronomska podru-

tja. Vlasnik je otpocetka bio uvjeren
da ée u Jezera sve vise dolaziti gosti
kojima se danas hvale dubrovagki,
stonski, rovinjski ili umaski ugostite-
zumijevanja hrane i pica, Stoga je
svoje konobare i kuhare educirao u
pripremi namirnica, kuhanju, vin-
skim regularna i ophodenja s gosti-

ma. To je prvo Sto de gost i danas |

pusta improvizacije od veé oéiséenih
| kupovnih repi¢a sumnjivog podri-
| jetla. Koktel me se dojmio kao kom-

zapaziti u Zlatnoj skoljki.

U jelovniku je nekoliko jela koje
valja izdvojitd. Nude se pohane da-
gnje, od wplih predjela domacdi njo-
ki sa skampima i pohani Zablji kraci,

bifteci s lukom u lavandi, sa Zara fle-
ti uneilososa, kao i niska bijele ribe,
a medu slasticama zeleni rezanci s
orasima ili sirom.,

Za predjelo sam narutio salatu od
plodova mora Zlatma Skoljka. Onau
naravi ujedinjuje nekoliko predjela
na jednom tanjury, a sastoji se od sa-
lzte od hobotmice, riblje marinade
{ovaj put od daruna), koktela od
gkampi, slanih i mariniranih inéu-
na, te paniranog mesa jastoga na kli-
jestima Skampa. Doznao sam da via-
snik sa svejom ekipom satima Eisti
repove Skampa za kokrel i ne do-

pletan. Skloniji jadim okusima, do-
datno sam zaoctio marinirane $aru-

Ambiciozni menu zasve sezone

NOVA PONUDA

ne, a pohano meso jastoga doista je
bilo takvo da otklanja svaku sumnju
u surogatnost. Riblja juba, uz rifor,
jedan je od najbaljih testova za ocje-
njivanje restorana. Teoretski i naoko
jednostavno jelo, najéeice je i na-
jaljkavije pripremijeno. Jer malo th je
koji pripravijaju rizu na zub kakva
bi doista trebala biti. Zlawmna koljka
uspjesno je poloZila i ovaj ispit.

B UJEDINJENA PODNEBLJA
Glavno jelo bili su kokot i Skarpina,
neatovedi od porcijata, pedenl u Skio-
vadi s krumpirom. Naviknut na rradi-
cionalnu pripremu s maslinovim
uljem, rajticama, teSnjakom, nuzma-
rinom i origanom, u ovoj sam vergi-
ji najprije uotio lovorov list i zelenu
papriku, a nakon wga i mrkvu, Kao
da sam za trenutak kokota elio zami-

Proljetna iznenadenja

Za ovu godinu | gastronomska ponu=
da | vinska karta dodatno se Zire,
Dosad, primjerice, u ponudi nije bilo

jela s tartufima. Moguée | zbog toga

ito se tek posljedn]ih godina tartufii
tartufne kreme mogu nabaviti tije-
kam cljele godine, Zlatna Sholjka sa-

| da uvodi fuze s tartufima, biftek s

ernim tartufom peéen u gilnensj po-
sudi, fusile s tartufatom. ProSirit ce
5 | ponuda hiadnih salata s tjesteni-
nam kao i plletina koja Je dosad, neu-
obicajeno, bila nudena jedine u rijet=
ko videno] pohana| varilant] te u um-
aku od Samplnjona. Sada ce je bitiiu
hladnim salatama, a moZda | na rag-
tilju. Ne bih ge zaZudio da preten-
cloznost viasnika i njegova tima nas-
tavi | trand njegovan]a bilteka prema
steakovima tipa florentina ill T-bone
Ill prema janjeélm specljalitetima s
gradela, i iz glinenih posuda u koji-
ma se ved pripremalu biftec | neki
mesnl slaZenci.

jenit smudem, a Skarpinu grgedom.
All samo na trenutak, jer su me oku-
si uvjerili da je ideja u osnovi Lvr-
sna. Zanju je zaslugna kuharica odra-
sla u Slavoniji, koja otito nije potpa-
la pod utjecaj tradicionalnih dalma-
tinskih recepata i dovoljno je hrabra
da se poigra sa spojem recepata dva-
ju podneblja koja, kako se pokazalo,
mogu imati dosta zajednickog.
Odusevila me i vinska kara. U po-
nudi su vina kakva ved mjesecima i
najojen)eniji zagrebadld restorani ra-
Ze kao suho zlato, jer Ih na ks je-
dnostavnovite nema. Ponajprije mi-
slim na Kozlovicewu Santa Luciju, RE
Marina Markedca iz 2002, i Plenkovi-
cev Zlatan Plavac Grand cru iz 2003,
Irénuino su @ vina u Zlamoj skoljci
u redovito] ponudi, ]



