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KULINARIČNI KOTIČKI NAŠIH BARK
ALTOPO JUHICA
Altopo juhica je po morsko obarvana zelenjavna mineštra. Recept zanjo je nastal iz želje pocrkljati »kapitana« na Altopu, ki ima strašno rad jedi na žlico. Prilagojena je jadralskemu utripu na naši barki, kjer se veliko jadra, a je potrebno takoj, ko se barko priveže ali pa zasidra, prinesti hrano na mizo. Je lahek obrok za čez dan ali pa »prva pomoč« za utrujene  želodčke takoj po privezu. Prav za dolgo lakote ne poteši, je pa lep uvod v bogatejšo večerno ribjo pojedino.

Obstaja »nedeljska« in »vsakdanja« izvedenka recepta : prvo pripravljamo običajno kmalu po izplutju iz matične marine v Zadru, ko je v bokaportu še dovolj zelenjave, v hladilniku pa sveže kozice. Za vsakdanjo Altopo juhico pa ima gospodinja na barki vedno v rezervi kozarec kozic v slanici in manjši izbor jušne zelenjave.

Sestavine (za 6 oseb):

· Ena večja bela čebula, trije stroki česna

· Jušna zelenjava vsaj treh ali petih barv: obvezno korenje, sicer pa tisto, kar je na voljo na domačem vrtu ali na tržnici, najbolj paše  por, stročji fižol, bela kolerabica, brokoli, cvetača,

· 500 g svežih ali kuhanih in očiščenih repkov kozic v slanici,

· 1 dcl dobrega belega vina,

· po izbiri še drobne jušne testenine.

· Začimbe: peteršilj, timijan, 

· Za pripravo običajno olivno olje, na koncu za na krožnih pa še žlica »ta domačega«

Priprava:

Na olivnem olju počasi prepražim čebulo, nato ji dodam na kolobarčke narezano korenje, premešam in pražim še kakšno minuto, pa na rezance narezan por in na kocke narezano belo kolerabico ter na koncu še drobno narezan česen. Takoj, ko česen zadiši, primešam kozice  in zalijem z vodo (ali delom delom slanice, v kateri so bile pokuhane). Počakam, da juha prevre, dodam še vode – kolikor je pač manjka za šest poštenih porcij. V juho, ki se počasi kuha, postopoma dodajam še cvetove cvetače in brokolija in čisto na koncu še kozarec repičana. Juho na koncu še dosolim,  začinim s timijanom in na koncu posujem s peteršiljem. Juhica pride na mizo vedno še z dobrim olivnim oljem in repičanom  ladijskega vinarja  Jožeta Prusa.

Ko je mrzlo in če je na Altopu veliko mladine pa kljub kapitanovim protestom v posebni vodi skuham in nato na krožnike dodam še drobne jušne testenine (zvezdice, blekce ali kaj podobnega )….. 

Čas priprave: 40 min (lahko tudi manj, če ima kuharica pomoč pri pripravi zelenjave).

Alenka Babič
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