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KOTISKI BRONZIN SA MUZGAVCIMA IZ VRUJE

1 1/2 kg muzgavaca

30 dkg socivice (lece)

20 dkg orza

4 kapule

dosta pretusimula

1 mali vazi¢ pelati (400 gr)
1 bili luk

1 dcl proseka

2 dcl bilog vina

2 lista lovora i malo selena (celer)
sol, papar

Muzgavce morate odistiti i kuhati jedno sat vrimena u vodi. Kad se oni skuhaju izvadite ih iz vode i
rukom ogulite s njih sve Sto je tamno i sluzavo da ostane Cisto meso, te ostrugajte i pipke sa krakova.
NajteZe je prvi put, sve poslije je rutina.

U dvije tecice stavite kuhati odvojeno socivicu (nju par sati prije potopite u hladnoj vodi) i orzo
(odvojeno zato jer se orzo brze skuha i onda toliko «nadode» da ne bi ispalo dobro da ih stavite
zajedno kuhati). U svaku tecicu stavite list lovora, malo selena, jednu kapulu te malo pretusimula i
bilog luka. U trecoj te¢i napravite lagani brujetin, stavite dinstati sitno nasjeckanu kapulu na
maslinovu ulju. Kad se kapula spari dodaijte sitno nasjeckani bili luk i pretusimul (4 ¢esSnja i dosta
pretusimula), par puta promiSajte i odmah dodajte nasjckane pelate skupa sa tocom iz vazi¢a. Neka se
to dinsta jedno desetak minuta na laganoj vatri pa onda dodajte najseckane muzgavce — u obzir
dolaze sipe i lignje, ali sad muzgavaca ima u izobilju pa ih je Steta ne iskoristit. Zalijte sa proSekom,
bilim vinom, 3 dcl vode, posolite, popaprite i pustite da se dinsta petnestak minuta. Na kraju dodajte
skuhanu socivicu i orzo, zacinite po potrebi sa jo$ malo soli i papra — prije probajte, puno lakse je
dodat nego oduzeti). Ja sam dodala i jedan mali peperoncino — tako vino puno lakse klizi niz grlo, sad
je li mi to bilo pametno i koliko se maslina nakon toga obralo to je druga pri¢a. Sve skupa jos kuhaijte
desetak minuta na laganoj vatri da se zagusti i poveze. Posluzite vruce, uz par ¢asica dobrog vina.
Pase bilo vino, ali ni crno nije loSe — nek se samo Cuvaju oni sa visokim tlakom, bilo je ipak bolji izbor.
U slast!!!




