MORSKI LONEC

Sestavine:

- 500 g izkoscCicenih rib (mansi kosi, lahko so tudi fileti ali ribje palCke)
- 500 g dagenj ali podobnih Skoljk

- 500 g rezanih kalamarov in po Zelji nekaj Skampov ali kozic za okras
- Poleg tega rabite Se 2| vode

- pol litra malvazije za juho in pol litra za kuharja

- srednje veliko ¢ebulo

- paradiznik

- olivho olje

- petersilj

- limonov sok

- Cesen

- sol (s soljo bodite previdni, precej soli spustijo Ze Skoljke)

- drobtine

Priprava:

vvvvv

kotlicek z vrelo vodo.

Dodamo na drobno sesekljano ¢ebulo in paradiznik, posebej

pa na hitro na olivnem olju prepraZzimo nasekljan ¢esen in petersilj

— trzaSko omako. Omako dodamo v kotljicek in pocasi kuhamo, po nekaj
minutah kuhanja dodamo Skoljke in kuhamo Se toliko Casa, da se Skoljke
zaCno odpirati.

Juho zalijemo z vinom in dodamo Se kalamare in pocasi

kuhamo 3a kakih pet minut. Ce smo skupaj s kalamari dodali tudi $kampe
jin pazljivo meSamo, da se jim ne polomijo vse noge in klesCe
(Skampi so za okras, zato morajo biti lepi).

Nazadnje dodamo (po potrebi) sol, limonov sok in po Zelji malo
zgostimo s krusnimi drobtinami.

Dober tek Zeli Marjan!

novice.savudrija.net



