Zadnja zelja
jadranskega
Skampa

lista:

- 12 velikih debelih jadranskih Skampov

- moska pest kozic

- 4 ravno prav zreli in ravno prav veliki paradiZniki
- korenje

- 4 jajéni rumenjaki (svezi in domaci, ce se le da)
- velik krhelj ¢esna

- 2 7Ii¢ki rjavega sladkorja

- par S¢epcev solnega cveta

- Zenska pest listov sveze bazilike

- par najboljsih brizgov briSkega olj¢nega olja

- par brizgov olj¢nega olja iz tropin oljk

(monini al kej podobnega)*

1) Korencek operemo in z lupilnikom za krompir od-
stranimo zgornjo plast. Ostali korencek olupimo na
tanke trakove.

2) SalSa

Pecico segrejete na cca 150 stopinj.V manjSi kerami-
¢en pekac brizgnite monini* in potresite z malo rjave-
ga sladkorja. Krhelj Cesna olupis$ in ga razkosa$ naj-
prej na polovico in potem Se enkrat vsako polovico na
polovico po daljsi stranici. Del opranih listov bazilike
naseklajte na drobno.

Zrele paradiZnike operi in jim ¢ez vrhnji del z ostrim
noZem, brez milosti, vriSite kriZz. V sveZo paradiZni-
kovo rano nato s prstom potlacite Cesen, nasekljano
baziliko, in da bo maléek zapeklo po Zivem paradi-
Znikovem mesu, Se SCepec solnega cveta v vsakega.
Vse §tiri tako preparirane paradiznike daj v pekac.
Se en brizg moninija* in Se enkrat potresi preko rjavi
sladkor. Pekac¢ da$ v pecico, ki jo nastavi$ na Zganje
od spodaj in zgoraj + ventilator. Naj zrak lepo krozi
pribliZzno 25 minut, oziroma toliko Casa, da paradizni-
ki postanejo mehki kot spuzva. Ko se to zgodi, pa na-
Sponas za 5 minut na max vro¢ino in da$ grillanje od
zgoraj, da se naredi malcek temne Skorje.

Vsebina v pekacu mora biti zdaj tako mehka in krh-
ka, da jo brez napora spestas z navadno vilico.

1zid je zelo lepa Salsa.

3) Na Stedilnik pristavi§ lonec z vodo, da zavre. Ta-
¢as olupiS repe osmih Skampov in joh locis od zgor-
njih delov. Olupis tudi repke kozic. Vso rakovo meso,
vkljuéno s preostalimi celimi Skampi vrzeS v vrelo
vodo in prec odstaviS$ iz ognja in pustis da se rakovina
nezno skuha (cca 5 min)

4) rumenjaki

Tacas pristavi$ nov lonec z vodo, da zavre. Pripravi Stiri
kvadrate Zivilske folije, v vsakega lo¢i po en rumenjak
in zavij v moSnjicke. Ko voda zavre, vrZzeS moSnjicke v
njih in pusti$ da vrejo dve minuti. Nato hitro odstavis in
vrelo vodo zamenjas s hladno. Rumenjaki so v tem ¢asu
rahlo zakrknili, notranjost pa je so¢na in oranzZna.

Pripravis 4 fensi kozarce (3 deci), ki si jih prej malo po-
grel v ohlajajoci se pecici.

5) sestavljanje

Vse je pripravljeno za sestavo super silvesterskega ape-
tajzerja:

V vsak kozarec brizgnes$ nekaj briSkega oljcnega olja in
v njih vlijes pol SalSe. Enakomerno po kozarcih razdelis
kozice in repke Skampov, dodas preostanek bazilikinih
listov, spet zalijeS s preostankom SalSe in doda$ trakove
korencka. Za semi finale iztisneS iz mosSnjickov rume-
njake, da se lepo razlijejo po vsebini, doda$ par zrnc sol-
nega cveta ... za grand finale pa Se cel jadranski Skamp.

Ce bi bil jaz jadranski Skamp na death rowu bi bila
moja zadnja Zelja uton v takem apetajzerju.

Da bo recept popoln:
MRR (macerirana rumena rebula) Ferdinand 2008
Soundtrack: Fela Kuti - Zombie




