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Rakov slastni značaj
Pred davnimi časi je na morskem dnu v deželi Nekje živela 
prelepa živalca, tako prijazna, dobrodušna in ljubka, da bi 
lahko osvojila srca vseh sobitij v oceanu, če bi si to seveda 
želela. Toda živalca je uživala v prijetnih mirnih sprehodih, 
na katerih se je lahko sama lagodno sprehajala po njej znanih 
koralah in grebenih, se občasno odpočila v varnem zavetju, 
graciozno prekrižala klešče, se prepustila soncu, da je zloščilo 
biserovinasto svetleč oklep njene lupine, in se prepuščala svo-
jim najljubšim mislim − iluziji, da bo ostalo vse tako, kot je. 
Nekega dne pa je tej živalci prišlo na uho nekaj vznemirljive-
ga: ljubkega majhnega raka so povabili, naj pomaga napisati 
knjigo o sebi in svojih najljubših kuharskih receptih.
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Testenine s koščki artičoke, chorizojem 
in oljkami
Artičoke vsebujejo grenčino cinarin, ki spodbuja prebavo in tek. Cinarin 
raku dobro dene, kajti temu zvezdnemu znamenju ne pripisujejo le obmo-
čja prsi, temveč tudi želodca.

40 dag peresnikov
20 dag salame chori-
zo, odstranimo ovoj in 
narežemo na rezine, 
(ali papricirane suhe 
domače salame ali 
Mipove prave kraške 
pancete)
25 dag artičok, vlože-
nih v olju, narežemo 
na trakove
1 pest oljk, razkošči-
čenih
morska sol in poper 
maestro
1 pest trdega sira ali 
poltrdega sira šmarski 
trapist, nastrgamo
pol šopka peteršilja 
ali peteršilja maestro

Testenine kuhamo v slanem kropu po navodilih 
na pakiranju; pazimo, da se ne razkuhajo. Med-
tem v teflonski ponvi pečemo chorizo (ali kakšen 
nadomestek − glej sestavine) 4 minute, da se 
hrustljavo zapeče, dodamo artičoke in oljke ter 
začinimo s soljo in poprom. Kuhane testenine do-
damo kar neposredno iz lonca, v katerem so se 
kuhale. Dobro premešamo. Testenine pripravimo 
na štirih krožnikih, potresemo s trdim ali poltr-
dim sirom in peteršiljem ter takoj postrežemo.

* Chorizo je s papriko močno začinjena suha salama iz svinjskega mesa, značilna za Španijo in Portugalsko.
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Orecchiette − uheljčki z brokolijem 
in pestom iz rukvice

Morda si želite kuhati skupaj s svojimi otroki? Ob pogledu na ljubke teste-
nine uheljčke (orecchiette, ker so v obliki majhnih uhljev; morda najdete 
tudi ročno narejene, fatto in casa ali fatto a mano, in ljubko zapakirane 
v trgovinah s specialitetami južnih krajev bodo videti še bolj prisrčne) ali 
goro sira bodo pozabili, da nimajo radi brokolija. Recept je kot nalašč za 
kuharske začetnike. Če je vašim otrokom okus česna premočan, kuhajte 
skupaj s testeninami cel česnov strok in ga odstranite, preden jed postre-
žete.

40 dag testenin 
uheljčkov (orecchi-
ette)
40 dag brokolija, 
razdelimo na majhne 
brste
1 limona

15 dag rukvice (ruko-
le), očistimo
10 dag trdega sira ali 
poltrdega sira luka, 
polovico nastrgamo in 
polovico narežemo na 
zelo tanke rezine

5 dag mandljev
1 strok česna, stisne-
mo, ali česen maestro
3 žlice oljčnega olja
morska sol in črni po-
per maestro

Uheljčke kuhamo v vreli slanici po v navodilih na pakiranju. Medtem v 
drugem loncu kuhamo brokolijeve brstiče skupaj s sokom pol limone 8 mi-
nut (brokoli se ne sme razkuhati) ter odcedimo. Z navadnim ali s paličnim 
mešalnikom pretlačimo rukvico, nastrgani sir, mandlje, strok česna, oljč-
no olje in preostali limonin sok, da dobimo aromatično zmes (pesto*), ter 
pikantno začinimo s soljo in poprom. Testenine odcedimo in pri tem pre-
strežemo 2−3 žlice kropa. Testenine pripravimo na krožnike in obložimo z 
brstiči brokolija. K pestu prilijemo vodo od kuhanja, da postane bolj tekoč. 
Jed pokapamo z omako pesto in potresemo s sirom. 
* Pesto je italijanska omaka iz zdrobljenih začimb in česna, lahko z dodatkom oljčnega olja, ovčjega sira 
pecorino ali trdega sira in pinjol (pesto al genovese) .



74  

Poobedki



 83  

Mlečni riž s čajem 
sencha in dušenimi 
slivami − vaš ljube-
zenski recept ΙΙ

2 dl polnomastnega 
mleka
2 žlici masla
0,8 dl sladke smetane
10 dag riža za rižote
1 žlička čaja sencha v 
prahu (končni izdelek)
2 žlici sladkorja v 
prahu
50 dag velikih modrih 
sliv, razkoščičimo
3 žlice rjavega slad-
korja
pol žličke cimeta ma-
estro

Za rakove ekstravagantne dneve, ko misli posve-
ča le sebi in svojemu partnerju.

Polnomastno mleko, maslo in sladko smetano 
pripravimo v srednje velik lonec in segrejemo. 
Primešamo riž za rižote, čaj v prahu in sladkor 
v prahu. Pustimo, da jed zavre, pokrijemo in na 
zmerni temperaturi počasi kuhamo 25 minut, da 
se riž zmehča, a ne preveč. Medtem v drugem 
loncu kuhamo slive z 0,5 dl vode na nizki tem-
peraturi 15 minut, da se zmehčajo. Zmešamo 
sladkor in cimet. Ko so slive mehke in je tekoči-
na izparela, jih potresemo z zmesjo. Mlečni riž 
razporedimo na 4 desertne krožnike in dodamo 
slive .
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Notranja globina, domačnost, materinski čut, veliko, ogromno, 
razumevajoče, odpustljivo, odpuščajoče srce, lepota … torej, 
rak ima veliko plemenitih osebnostnih lastnosti. Da ne pozabi-
mo skromnosti. Občutljivi …, raje čutni. In čudovit čut za vse 
lepo. Kar v kuhinji nikoli ni odveč. 

Če me vprašate po smislu življenja, ne bi nikoli racal naokoli 
in šušljal o samouresničitvi. Zame štejejo le občutki smisla 
vseh bitij: čutim, torej sem! Brez ljubezni, nežnosti, sočutja 
pa tudi jeze, žalosti in bojazni (ki nas posvarijo ali spodbudijo, 
da se odločimo za spremembe) bi bili kot roža brez vode. Ali 
ne čutite tega tudi vi?
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