Morski uvec

Sastojci

Potrebno je:

2lignje

20 svezih Skoljki

100 g kozica

100 g mesa od krabe (iz konzerve)

2 crnaluka, sitno seckana

2 cesnjabelog luka, sitho seckana

8 kasika ekstra devicanskog maslinovog ulja
500 g orzo testenine srednje velicine

50 ml suvog belog vina

250 g seckanog paradajza

1 zelena paprika, sitno seckana

2 Sargarepe srednje velicine, narendane narendama za sir
2 ljute paprike, sitno iseckane

50 g pecuraka porcini

2 kasike sitno seckane miroije

S0 i sveze samleven biber

Priprema

Dobro operite lignje, uklonite "olovku" (cistu "kost") i isecite na kolutove. Dobro operite Skoljke pod mlazom
vode i pomocu cetke uklonite morsku travu.

U velikom, plitkom loncu zagrejte maslinovo uljei proprzite crni i beli luk dok se ne zacakle. Dodajte brzo i
promesajte jednom, dodajte vino i kuvajte natihoj vatri; zatim dodajte paradajz, paprike, Sargarepe, papricicei
pecurke i ostavite da se kuva 8 minuta.



Dodajte lignje, Skoljke, kozice i oceeno meso krabe. NeZzno promeSajte da se morski plodovi ne bi raspali i
kuvajte joS oko 10 minuta.

Dodajte miroiju i sklonite lonac sa vatre da bi moeski plodovi bili kremasti i zadrzali vlaznost. Kada ste pri
kraju sa kuvanjem, odbacite sve Skoljke koje se nisu otvorile.

Odmah podluzite.



