Satatka z owocaml morza

Ta satatka jednym przypomni cudowne chwile spedzone na
potudniu Wtoch, innym zas da wyobrazenie o tamtejszej kuchni.
W restauracjach na wybrzezu w okolicach miasta Amalfi podaje
sie czarny makaron 1linguine (zabarwiony atramentem
katamarnic), a takze zielony (ze szpinakiem) i czerwony (z

papryka) .

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

60 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKLADNIKI:

2 czerwone papryki, przekrojone na ¢wiartki
225 g surowych duzych krewetek, obranych
500 g matzy w muszlach, oczyszczonych

125 g przegrzebkéw

200 g makaronu linguine, najlepiej czarnego
1 tyzka kapardéw w zalewie, odsgczonych

sol i pieprz

Do gotowania owocéw morza
1 Swieza czerwona papryczka chili (wedtug uznania)


https://hopnatalerz.pl/przepisy/salatka-z-owocami-morza/

1 zgbek czosnku

240 ml wytrawnego biatego wina

1 1is¢ laurowy

1 cytryna, pokrojona w cienkie plasterki
1 szalotka, pokrojona w cienkie plasterki

Sos
4 tyzki oliwy z oliwek extra virgin
11 1/2 tyzki soku z cytryny

Z czym podawac

1 cykoria

2 tyzki natki pietruszki, drobno posiekanej
1 cytryna, pokrojona w 6semki

PRZYGOTOWANIE:

1) Najpierw nalezy przygotowa¢ wywar, w ktédrym beda gotowane
owoce morza. Papryczke chili nabi¢ na drewniang wykataczke
koktajlowg razem z zgbkiem czosnku. Jesli nie uzywamy chili,
czosnek posiekac¢. Do garnka z grubym dnem wla¢ wino, wrzucid
wykataczke z czosnkiem i chili (lub sam czosnek), dodac 1is¢
laurowy, cytryne, szalotke i pdét ktyzeczki soli. Dolac¢ 120 ml
wody, zagotowal. Zestawi¢ z ognia, przykry¢ i zostawic do
naciggniecia, przygotowujgc w tym czasie owoce morza. 0d czasu
do czasu probowaé, czy wywar jest dostatecznie esencjonalny i
ewentualnie wyjgc¢ papryczke chili.

2) Rozgrzac¢ opiekacz. Grillowa¢ papryke okot*o 10 minut
(uktadajac jg skoéorka do gory), az pokryje sie pecherzykami i
sciemnieje. Wtozy¢ ja do plastikowej torebki i pozostawié¢ do
ostygniecia na 5 minut, a potem obra¢ ze skérki i pokroic w
drobng kostke.

3) Sktadniki sosu wymiesza¢ w duzym naczyniu. Przyprawid¢ i
odstawi¢. Nacigl grzbiet kazdej krewetki i usunaé¢ czarnag
zytke.



4) Matze przebraé¢, wyrzuci¢ wszystkie potamane, popekane i
otwarte. Ponownie zagotowa¢ wywar w garnku i zmniejszy¢ gaz.
Wrzuci¢ matze i gotowa¢ 2-3 minuty, az muszle sie otworzg.
Wyja¢ matze tyzka cedzakowg, a nastepnie wyrzucic¢ te, ktére
sie nie otworzyty. Doda¢ do sosu satatkowego.

5) W tym samym wywarze gotowal krewetki 2 minuty, az zrobig
sie rézowe. Wyjac¢ i doda¢ do sosu z matzami.

6) Przegrzebki gotowa¢ 1-2 minuty. Wyja¢ tyzka cedzakowa,
zdjg¢ z nich czerwone korale (mozna je wyrzucic¢ albo posiekad
i doda¢ do potrawy). Przegrzebki posieka¢ i doda¢ do sosu z
matzami i krewetkami.

7) 0dcedzi¢ wywar, w ktérym sie gotowaty owoce morza. Wla¢ go
z powrotem do garnka i dolac¢ tyle wody, zeby mozna byto w nim
ugotowa¢ makaron. Wrzuci¢ makaron do wrzgcego wywaru i gotowad
10 minut, az bedzie al dente, czyli lekko twardy. Odcedzié, a
potem doda¢ do sosu z owocami morza. Doda¢ posiekang papryke i
dobrze wymieszac¢. 0Odstawi¢ do catkowitego wystygniecia, potem
przykry¢ i chtodzi¢ w lodéwce co najmniej godzine.

8) Wyjac¢ satatke z loddéwki pét godziny przed podaniem. Doda¢
kapary i przyprawy, lekko wymieszac¢. Pétmisek wytozy¢ liscémi
cykorii i na nich utozy¢ satatke. Posypac¢ natkg pietruszki i
podawa¢. Do kazdej porcji doda¢ désemke cytryny do wycis$niecia.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 415 kcal, 29 g biatka, 14 g ttuszczéw (w tym
2 g NKT), 46 g weglowodanéw (w tym 6,5 g cukréw), 3 g btonnika
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