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KULINARNA

owoce morza

Makaron z owocami
morza jest na topie.
Mule, kalmary i krewetki
w sklepach sprzedaja sie
coraz lepiej, a coraz
wiecej ludzi robi z nimi
makaron w domu. Oto 10
trickéw, dzieki ktorym
zrobisz taka paste frutti
dimare, jakg
przyrzadzaja whoskie
gospodynie

WALDEMAR SULISZ

wona Baruk, ktéra w Lu-

blinie prowadzi wloska re-

stauracje ,Atrium” przez 10

lat mieszkata we Wloszech.
Tam poznala tajemnice pasty
z owocami morza. Wloscy
kucharze, od ktérych uczyta
sie przyrzadzania owocow
morza, nie ukrywali, Ze naj-
wazniejsze sekrety znaja go-
spodynie domowe. Liczy sie
Swiezo$¢ sktadnikéw, odpo-
wiedni makaron i polaczenia
pomiedzy natka pietruszki
i pozostatymi sktadnikami
sosu. Razem z polska restau-
ratorka, ktéra osobiscie przy-
rzadza owoce morza w swojej
restauracji, w ktorej w do-
datku od lat stotuja sie Wtosi,
przyrzadziliSmy spaghetti
z krewetkami, kalmarami
imulami.

Jak kupowaé

Swieze krewetki s bardzo
drogie. - Najlepiej kupi¢ suro-
we krewetki, mrozone zaraz
po zlowieniu - méwi Iwona
Baruk. Jesli krewetki sa cate,
w skorupkach (takie sa naj-
lepsze), ich rozmiar oznacza
sie iloScia sztuk na kg (szt/
kg). Najlepszy rozmiar - 16/20
- oznacza, ze na kilogram
wchodzi od 16 do 20 krewetek.
W sklepach mozecie zobaczy¢
na lodzie czerwone krewetki.
- Czerwony kolor oznacza, ze
zostaty wstepnie obgotowa-
ne. Takich nie kupujemy. Po
przyrzadzeniu nie beda miaty
smaku, moga by¢ gumowate -
ttumaczy Iwona Baruk.

Matze i mule kupujemy
zawsze zywe, Swieze. Kalma-
ry wystarcza mrozone. Naj-
smaczniejsza jest odmiana
baby.

Uwaga: mrozone owoce
morza sg glazurowane. Czyli
pokrywane warstwa wody
przed zamrozeniem. Na opa-
kowaniu sprawdZcie procent
wody: najlepiej gdy bedzie to
10 %.

Czy mozna uzyC mrozo-
nych mieszanek owocow
morza? Tak, ale pamietajmy,
Ze owoce morza moga by¢
blanszowane, przez co ich
smak bedzie mato wyrazisty.

Jaki makaron, jaka oliwa,
jakie pomidory?

Bardzo wazny jest maka-
ron. Wlosi uzywaja do pasty
z owocami morza linguine.
To plaskie spaghetti, ktore
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dobrze zbiera sos. Dobry
jest makaron tagliatelle oraz
klasyczne spaghetti. Ma-
karon ma by¢ bezjajeczny.
A co z modnymi, czarnymi
makaronami barwionymi
atramentem matwy? - Po
pierwsze nie wiadomo, czy
makaron jest barwiony natu-
ralnym sktadnikiem czy nie,
po drugie smak takiego ma-
karonu moze przebi¢ smak
owocOw morza - ttumaczy
nasza ekspertka.

Warto poszukaé w sklepie
dobrej oliwy, na ktorej bedzie-
my smazy¢ owoce morza. Ona
decyduje o smaku potrawy.
Oraz dobrych pomidoréw,
ktére musza mie¢ aromat. Do
tego polski czosnek i Swieza
pietruszka.

Obrébka

Kalmary maja miec¢ kre-
mowy kolor. - Tutléw kalmara
zakonczony jest 10 nogami,
pomiedzy ktérymi znajduje
sie otwdr gebowy, dalej gtowa.
Jadalne sa nogi (usuwamy
otwor gebowy) oraz tuldw,
z ktérego usuwamy szkielet.
Z tuby wyjmujemy wnetrzno-
Sci, ptuczemy, kroimy w krazki
- thumaczy Baruk.

Matze i mule kupujemy
zywe. Nalezy upewnic sie, czy
sa zamkniete. Lekko rozwarte
stukamy o blat, kiedy sie za-
mkna, sa ok. Te, ktore sie nie
zamkng wyrzucamy. Szoru-
jemy je doktadnie i czyScimy
nozem, usuwajac osady na
muszli.

A krewetki? - Ja zostawiam
glowe, usuwam pancerz, zo-
stawiam ogonek. Mozna tez
pancerz rozcia¢ od gory. Po
to, zeby usunaé przewdd po-
karmowy w postaci czarnej
Wazna jest kolejnosé¢

Kazdy z owoc6w morza ma
inny czas smazenia na oliwie,
do ktérej wczesniej wrzucili-
$my 2-3 zabki czosnku. Po mi-
nucie nalezy je wyjac. Najdtu-

adzi,Artium’, najstarsza
uracje w Lublinie;Sama
akarony i owoce morza

7ej smaza sie oSmiorniczkiite
dobrze jest zrobi¢ wczesniej.

W naszej konfiguracji naj-
pierw smazymy kalmary.
Dwie, trzy minuty. Teraz wrzu-
camy mule. Nakrywamy i po-
trzasamy patelnia, Zeby dusily
sie z obu stron. Muszle, ktore
si¢ nie otworzg, wyrzucamy.
Dodajemy krewetki. W czasie
duszenia zmienia kolor z si-
wego na czerwony. Po 2 minu-
tach gotowe.

Wino

Owoce morza mozemy
podla¢ biatym, wytrawnym
winem. - Wystarczy kieliszek
na patelnie - méwi Iwona
Baruk. Z ilo$cia wina nie
mozna przesadzi¢, za duzo
zkamie smak potrawy.

W dobrej pascie z owocami
morza licza sie proporcje po-
miedzy oliwg, sosem powsta-
lym z duszenia owocéw morza
ipomidorami. Najlepiej doda-
wac wino po trochu i probo-
wac smaku potrawy.

Pomidoryipapryczka

Teraz do owocéw morza do-
dajemy obrane ze skorki i po-
krojone w ¢wiartki pomidory
i papryczke chili. Moze by¢
Swieza, pokrojona w plasterki,
moga by¢ male, suszone pa-
pryczki.

Zanim wrzucimy pomidory
sprawdZzmy ich smak. Te bez
smaku, zamiast polepszy¢,
zepsuja smak potrawy. - Mo-
zemy uzy¢ pomidoréw pelati
z puszki. Z tym, ze przed wrzu-
ceniem do owocOw morza,
musimy je osobno udusi¢ na
oliwie, im dtuzej i na matym
ogniu, tym lepiej — tltumaczy
Iwona Baruk.

Makaron

Musi by¢ ugotowany al
dente. - Generalnie najlepie;j
trzymac sie czasu podanego
na opakowaniu - méwi Iwona
Baruk. Gotowanie makaronu
to osobna umiejetnos¢ i trze-
baw domu potrenowac.

FOT. MACIEJ KACZANOWSKI

Kolejna sztuczka, to odce-
dzenie makaronu na 2 minuty
przed czasem, podanym na
opakowaniu. - Wrzucamy go
na patelnie¢ z owocami morza
i potrzasamy. Nakrywamy
patelnie. W tym czasie ma-
karon dochodzi do stanu al
dente. GdybySmy wrzucili go
juz al dente, podczas duszenia
z owocami morza rozmieknie
isie poskleja.

Zielona pietruszka

Ostatni rzecz to posieka-
na natka pietruszki. Idealnie
komponuje sie owocami
morza, sosem i winem. Czy
jeszcze co$ mozna dodac?
Wtoskie gospodynie razem
z pietruszka dodaja odrobi-
ne startego, $wiezego imbiru.
Proporcje pietruszki i imbiru
- ich zdaniem - decyduja o ja-
kosci potrawy.

Wiloscy kucharze na samym
konculubia dodac do pasty ty-
zeczke sosu rybnego. W tej roli
wystapi¢ moze takze sos Wor-
cester. Paste z owocami morza
solimy bardzo ostroznie, bo
owoce morza same z siebie
moga by¢ stone. Ale Swiezy
pieprz nie zaszkodzi.

Orientalny sznyt

Smak owocé6w morza
mozna udoskonalié. - Stoje
na stanowisku, ze im mniej,
tym lepiej. Najwazniejszy jest
delikatny smak miesa i dobry
makaron - radzi wiascicielka
HAtrium”.

Czy sa jakies sztuczkiwudo-
skonalaniu pasty? Sa. Oliwe
mozemy zastapic¢ olejem
z orzeszkow ziemnych. Razem
z pietruszka mozemy wrzuci¢
na patelnie trawe cytrynowa.
Kucharze dodaja takze dymke
imleko kokosowe. A co znasza
Smietana? - Tez mozemy jej
dodag, ale to juz bedzie inna
pasta - méwi Iwona Baruk.

Jesli w internetowych skle-
pach z orientalnymi przypra-
wami znajdziecie kaffir (liScie
limonki), mozecie doda¢ do
owoc6w morza przed maka-
ronem.

Jaktojesc?

Paste podajemy na gtebo-
kich talerzach, obowigzkowo
podgrzanych. Jemy widelcem,
kto lubi, moze pomoc sobie
nozem. Ale pasta najbardziej
smakuje, kiedy jemy owoce
morza palcami. Po wyjeciu wi-
delcem z muszli miesa muli,
mozemy wyssac sos. Muszle
odktadamy na miseczke. Kal-
mary jemy widelcem.

Ale najwazniejsze sa kre-
wetki. Duszone wraz z pance-
rzem, nadaja pascie smaku.
- Nalezy oderwa¢é gtowke.
Koneserzy wysysaja z niej
sok. Nastepnie obra¢ krewet-
ke z pancerza (razem z nim
odejda n6zki) i delektowac sie
delikatnym smakiem miesa -
radzi restauratorka.

Kilka nitek makaronu na-
wijamy na widelce, maczamy
w sosie i zajadamy. Resztki
sosu mozemy wybra¢ muszla
lub kawatkiem bagietki. Na
stélmozemypodac wode z cy-
tryna w miseczkach, w ktorej
przeplukujemy palce.



