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KULINARIČNI KOTIČKI NAŠIH BARK

ŠKAMPOV KARPAČO NA RUKOLI
Če imate srečo, da v ribarnici naletite na sveže ulovljene, vsaj srednje velike škampe, si privoščite to morsko poslastico na preprost način: SUROVE.

Za štiri osebe kupite 2 kg škampov. Škampe – repke očistimo in jih položimo na posteljico od rukole. Naribamo malo parmezana, polijem z domačim olivnim oljem in pokapamo z limono. Solimo in popramo po potrebi in po okusu dodamo pinije ali granatno jabolko. Zraven gre odlično domač topel kruh, na katerem se bodo začinjeni škampi na rukoli stopili v naših ustih. Zraven pa ne sme manjkati kozarec ali dva, tri odličnega belega vina.
Za večje gurmane škampe serviramo neočiščene, ki repke očistijo sami. Pri tem morate paziti, da vas še živ škamp s kleščami ne uščipne. Pravijo, da sproščeni adrenalin daje škampu še poseben okus. Na koncu se posrka še predel glave in klešč, kar pridonese k popolnemu okusu morja.

Sestavine (za štiri osebe):

· 2 kg celih najmanj srednje velikih surovih škampov

· rukola

· olivno olje

· parmezan

· limona

· grobo mlet poper

· sol

· pinije (po okusu)

Dober tek!
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