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KULINARIČNI KOTIČKI NAŠIH BARK
LEŠADA
· ribe (škarpoč, pajk, mol, pirka, kanjac, ušata, divje male orade, male grdobine ali ražice, ……..odvisno pač od ulova ali možnosti oskrbe……pogoj pa je seveda, da je riba sveža)
· olivno olje
· čebula
· poper
· peteršilj

· sol
(Za pripravo potrebujemo lahko nižji, vsekakor pa širši lonec) 
Danes bomo pripravili preproste ribiško jed »LEŠADO«. Prav nam pridejo lahko vse vrste,lahko drobnih, rib. Škarpoč in pajk sta skoraj obvezna, sicer pa velja, da več kot je različnih vrst, bolje bo…...

Lešada je način priprave ribe, ko nam bo v ustih ostal enostaven…a nam najdražji okus…okus Morja! 
Priprava:

Krompir narežemo na rezine, debele manj kot 1 cm. Čebulo razreženo na štiri dele. Na dno posode damo krompir in nanj položimo ribe. Prelijemo z 1dcl, raje 1,5 dcl dobrega  olivnega olja. Previdno solimo, dodamo nekaj zrn celega popra in na štiri dele razrezano čebulo. Na koncu še dvakrat zavrtimo mlinček in dodamo malo sveže mletega črnega popra. Menda ne plujete po svetu brez starega, dobrega, ročnega mlinčka za poper…
Najobčutljivejši del te lešade je količina vode, ki jo bomo zdaj dodali. Zapomnimo si! Dolijemo samo toliko vode, da se riba malo pogrezne v njej in nikakor ne toliko, da bi ribe bile potopljene. Lahko rečemo, da je ¾ ribe »na suhem«; zadaj bo menda dovolj jasno. Če ocenimo da je vode malo, raje dodamo še dobrega olivčka. 

Posodo pokrijemo in pristavimo sprva na močan »ogenj«, da hitro »zavre«, nato plamen  zmanjšamo, da vsebina (v pokriti posodi) samo še »krčka«. Kuhamo pol pokrito cca 20 min. Vsebine se ne dotikamo.
Med tem ko čakamo, sesekljamo malo česna in peteršilja. Srknemo kozarček (zato menda ne rabimo recepta…) in uživamo v vonjavah, ki se začno širiti po barki, ali kjerkoli pač smo. Da smo v družbi prijateljev je menda samo po sebi umnevno.

Lešada je gotova, ko se bočna plavut ob rahlem potegu oddvoji od ribe in to se po cca 20 min tudi zgodi. V tem času naj se bi skuhal tudi krompir. Ribe vsekakor ne smemo prekuhati Ko smo jed umaknili iz ognja, dodamo peteršilj in česen in lonec z vsebino potresemo. 
Preostane nam samo še…da se prepustimo nebeškemu okusu Morja v ustih… Dober tek!   
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/Pripravil: Gregor Čampa; vir: »Ribolov na Jadranu« in lastna izkušnja/
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