ŠKAMPI SA ŠPAGETIMAPRIVATE 

0,5 kg škampi

3 grama maslaca

2 grama brašna

4 rajčice

žlica ulja

1 manji režanj češnjaka

žlica peršina

0,5 dcl konjaka

0,5 dcl vina

2 dcl kiselog vrhnja

špageti


Škampe oprati, posoliti, posuti brašnom i protresti. Pržiti na maslacu oko 5 min. i flambirati.


Posebno popržiti luk, dodati rajčicu, oguljenu i narezanu na kocke, zgnječen češnjak, peršin, sol i papar. Dodati škampe i vino i kuhati oko 15 min. bez miješanja, samo povremeno protresti posudu. Za vrijeme kuhanja pomalo dodavati vrhnje.


Špagete kuhati 9 - 11 min., raširene u posudi, a u sredinu metnuti žlicu soli (vodu ne soliti ranije). Kad su kuhani dodati čašu hladne vode i ostaviti stajati (ne na vatri) još oko 10 min. Ocijediti i pomiješati sa škampima.

Nap: umjesto špageta može se pripremiti sa 25 dkg šampinjona, narezanih i preprženih na luku.

