
Pozdravljen! 
 
Lososov file sem omenjal že v prispevku za natečaj Zlati Silvo 08, zato je prav, da pridemo 
tokrat zadevi do dna. Recept ni zrasel na čisto na mojem zelniku; zgodovina govori, da so se 
takšnega načina priprave lososa domislili Indijanci v severni Ameriki. Iz naziva jedi 'na 
cedrovi deski pe!en file lososa'  se da sklepati, da bomo potrebovali cedrovo desko in file 
lososa. Deska naj bo debela 10 do 15 milimetrov, široka kakih 20 in dolga 40 centimetrov. 
Preko velike luže takšne deske prodajajo v trgovinah z opremo za žar. Deska iz slovenske 
smreke ali bukve je prav dobra zamenjava, paziti moramo le, da nima grč in da se iz nje ne 
cedi smola. 
Drugi nujni pripomoček za pripravo te jedi, je kroglasti žar. Kroglasti žari so sestavljeni iz 
dveh polkrogel. V spodnji je kurišče in rešetka na kateri pečemo hrano, zgornja pa služi kot 
pokrov. Vlek in temperaturo reguliramo z regulatorji vleka, ki se nahajajo na spodnji strani 
spodnje polkrogle in na vrhu zgornje. Med peko naj bo žar čim več časa pokrit s pokrovom. 
Tako bo hrana pečena hitreje in bo bolj sočna. Sam uporabljam Webrov model One Touch 
Gold premera 57cm (22,5''). 
No zdaj pa k delu. Za pripravo jedi potrebujemo: 

• desko 
• 800 do 1000g težek file lososa 
• sol 
• poper 
• 2 žlički (akacijevega) medu (opcijsko) 
• 2 žlički grobozrnate gorčice (opcijsko) 

Kakšni dve uri pred pričetkom peke namočimo desko v vodo. V žaru zakurimo in pripravimo 
žerjavico. Ko je večina oglja ali briketov prekrita s tanko plasjo svetlo sivega pepela je vse 
nared za peko. 
Lososov file splahnemo in osušimo s papirnatimi brisačami. S pinceto odstranimo morebitne 
kosti in obrežemo mastne dele. File razrežemo na porcije, venda z nožem ne prerežemo kože. 
Posolimo in popopramo. Bolj pogumni  kuharji lahko zmešajo še med in gorčico in s to 
marinado premažejo file. File položimo na desko, desko pa na rešetko žara. Pokrijemo. 
Vroče oglje bo poskrbelo, da bo deska začela tleti. Ob tem bo oddajala veliko aromatičnega 
dima, ki bo dal fileju slasten, dimast okus. File pa se bo spekel pod vplivom vročega zraka, ki 
se bo nabral pod pokrovom. 

Po 15 minutah je file pečen. Skupaj z desko ga prenesemo na primeren pladenj, pladenj pa na 
mizo. Mi smo zraven ponudili pečen krompir z rožmarinom in omako iz jogurta, kisle 
smetane, kančka majoneze in veliko kopra. 
 
Dober tek, 

Sašo, cookie rookie of the last year 
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