[image: image1.png]



KULINARIČNI KOTIČKI NAŠIH BARK
TESTENINE S ŠOLJKAMI, LIGNJI IN ŠKAMPI
Sestavine za 2-3 osebe:
· 6 škampov (cca 3-4 na osebo)

· 2 lignja - velika/jadranska (če niso preveliki je lahko 1 na osebo)
· cca. 50 dag školjk (dondole/ladinke, klapavice/dagnje idr.)
· pelati ali cel-zrel paradižnik ali mezga
· testenine – široki špinačni rezanci (120g/osebo)
· česen
· peteršilj
· lovor, rožmarin, žajbelj…. (stvar okusa, oz. kar imamo pri roki)
· sol, poper

· olivno olje
· vino (belo–suho)

Posoda: malo večja; višja ponev
Nekaj minut (2-3 min.) pražimo škampe in jih odstranimo iz ponve. Nadaljujemo s praženjem na kolobarje narezanih lignjev. Dodamo del predvidene količine česna in peteršilja. Ko začne česen menjati barvo, dodamo nasekljane pelate, paradižnik ali mezgo. Dolijemo malo vode in pokrito dušimo toliko časa, da se lignji zmehčajo. Vmes dodajamo začimbe (lovor, žajbelj (če ga imamo in če nimamo nič proti njemu)), nekaj zrn celega popra in malo sveže mletega, kakšno vejico rožmarina… skratka mediteranske začimbe; vse z ljubeznijo, kot bi dirigirali simfoničnemu orkestru…. in ne »šut na enkrat žlico »mešance rukent, da smo prej frej«… (o vegeti pa prosim itak ne….). Previdno solimo, vendar vseeno upoštevamo, da bodo v orkester vsak čas vstopili še »nudelci«.
Ko so lignji mehki, gostljavi zmesi dodamo suho belo vino (že načeto, ker smo ga prej že guštirali) ter vodo in premešamo. Dodamo testenine! Toplo, toplo priporočamo široke špinačne; dajo svoje, res vam ne bo žal! Testenine morajo biti v pretežni meri prekrite z »redčeno omako«, sicer dolijemo vode. Čez cca 2-3 min. dodamo škampe in školjke. Previdno, a temeljito premešamo. Pokrijemo in nadaljujemo s kuhanjem na zmernem ognju. Po potrebi dolijemo vodo, vino. Kuhamo toliko časa, da so testenine kuhane in ne razkuhane…. Malo pred koncem dodamo preostanek drobno narezanega česna in peteršilja, čisto na koncu pa… če damo kaj nase in na naše prijatelje, za katere pripravljamo pojedino, … špricnemo  »malček« konjaka… Ogenj ugasnemo, pustimo, da se vsi okusi in vonjave do konca sharmonizirajo in simfoniki umirijo…. Serviramo.

Vem, vedno je pri testeninah dilema. Naj dodamo na krožniku parmezan ali ne? Spet stvar okusa…. A ni slabo. Če imamo dober pravi parmezan, vsekakor priporočam…

Na koncu! Kaj je zdaj s to količino? Je to recept za dva, al' za tri? 
»Naš prijatelj Ale bi reku: Lej stari… poslušej, bo Ale povedau…če sta ta prava člana je to za dva!«  
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