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Jakobove pokrovače s sadno salso

Priprava teh odličnih školjk je lahko prava umetnost, za katero potrebujemo 
občutek. Če jih bomo kuhali le minuto predolgo, se bodo navzele dolgo-
časnega okusa, v najslabšem primeru bodo postale gumijaste, kot so vča-
sih lahko lignji. Pripravite si budilko ali pa preprosto zaupajte svojemu 
legendarnemu občutku. Preden obrnete, pritisnite: školjka naj ne bo suha, 
temveč na otip nekoliko prožna.

4 rezine svežega ana-
nasa, narezanega na 
majhne kocke
1 zrel mango, olupljen 
in narezan na kocke 
(prestrežemo sok)
sok 1 limete ali limone
1 žlička oljčnega olja
8 velikih jakobovih 
pokrovač (kapesant)
morska sol in črni po-
per maestro

V skledi zmešamo ananas, mango in sok limete 
ali limone. Pustimo stati 15 minut, da se arome 
povežejo. V teflonski ponvi segrejemo oljčno 
olje. Školjke pečemo pri zmerni temperaturi z 
obeh strani približno 2 minuti, da so še prožne 
na otip. Jakobove pokrovače nato pripravimo na 
krožnikih in okrasimo s salsino omako. Le rahlo 
posolimo in popopramo. Jed tekne mlačna.
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Glavne jedi
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Risotto s piščancem
1 čebula, sesekljana
3 žlice masla
3 žlice ekstra deviške-
ga oljčnega olja
30 dag riža za rižote 
1 dl belega vina
7,5 dl čiste kokošje 
juhe iz prevretka in 
soka pečenja
40 dag kuhanega 
piščančjega mesa, 
narezanega na koščke
pol šopka peteršilja, 
sesekljanega, ali pe-
teršilj maestro
5 dag sveže naribane-
ga trdega sira ali pol-
trdega sira luka
morska sol in črni po-
per maestro

Na maslu in oljčnem olju pri nizki temperaturi 
dušimo čebulo, da postekleni. Primešamo riž in 
enakomerno premešamo, da se vsa zrnca dobro 
namastijo. Dolijemo belo vino in pustimo, da 
zavre. Dolijemo eno zajemalko čiste kokošje ju-
he in mešamo, dokler riž tekočine ne popivna. 
Preostalo tekočino dodamo na enak način. Ko je 
rižota kremno gosta in so posamezna riževa zrna 
še trdna (ne razkuhana), umešamo piščančje me-
so, peteršilj in naribani sir ter aromatiziramo s 
soljo in poprom. Rižota tekne še vroča.
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Eksotična sadna solata s crème fraîche

Tudi pri tem posladku je pomemben videz, ki ga bomo pričarali s premišlje-
no kombinacijo sadja.

1 zrel mango, olupljen 
in narezan na drobne 
krhlje
1 zrela papaja, olup-
ljena in narezana na 
drobne krhlje
1 limeta ali limona
2 rumena (ali zelena) 
kivija, olupljena in 
narezana na drobne 
rezine
10 dag ličija, oluplje-
nega in narezanega na 
drobne rezine
20 dag borovnic
2 dl crème fraîche* 

Mango in papajo 
narežemo ter po-
kapamo z limeti-
nim ali limoninim 
sokom. Primeša-
mo še preostalo 
sadje. Sadje gar-
niramo s crème 
fraîche in postre-
žemo.

* Crème fraîche je francoski mlečni proizvod iz pasteriziranega kravjega mleka. Sladki smetani dodajo 
mlečnokislinsko bakterijo, ki smetano zgosti, hkrati pa ji da značilen oster okus brez kislosti.

Nasvet

Limete nam zaradi vlaken ne uspe tako temeljito 
iztisniti kot limone. Da bi vlakna nekoliko zmeč-
kali, jih gostilničarji povaljajo po točilni mizi, 
kar pa učinkuje le vizualno. Najbolje, da limeto 
razdelite vodoravno na tri dele. Srednji del naj 
ne bo debelejši od palca.
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Posebne strani device

Čistost, točnost, briljanten um − ta genialni trio naredi vtis tudi 
na tiste, ki se občasno norčujejo iz mojega smisla za pravila in 
red. Toda ko nastopi težava, me ljudje pokličejo − ker drugače 
kot razjarjeni ovni, prestrašeni raki in begajoči dvojčki kaos 
spet spravim v najlepši red. Ležerno in z levo roko (ter majhno 
zmagovalno iskrico v očeh).
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