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DEL GRANCHIO BLU: UN APPROCCIO TRANSFRONTALIERO

BLUECRAB: laboratorio
culinario & degustazione di
piatti con granchio blu

Il progetto BLUECRAB tutela SABATO/

la biodiversita dell’Alto Adriatico

dagli impatti del granchio blu,

creando sistemi sostenibili di i : . i .
monitoraggio, controllo e gestione, Mercato cittadino di Ca pOdIStI’Ia
in collaborazione con istituti di ricerca,

pescatori e comunita locali.

JURE KIRBIS & MATIC MACEK

L'evento si svolgera in lingua slovena e italiana.

| concorrenti di MasterChef
Jure Kirbis e Matic Macek hanno
preparato per voi una deliziosa
ricetta con il granchio blu, facile
da replicare anche a casa.

www.facebook.com/bluecrab.interreg
Per altre ricette, inquadra
bluecrab_interreg_ITSI il QR code con lo smartphone:

www.youtube.com/@BLUECRAB_Interreg

}& MESTNA OBCINA KOPE| Il progetto BLUECRAB & co-finanziato nellambito del Programma Interreg VI-A Italia-Slovenia 2021-2027.
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GRANCHIO BLU CON FUSI,
POMODORINI CILIEGIA,
BASILICO E PINOLI

Per il fondo di granchio blu

* 4 granchi blu (1,2 kg in totale) * 2 cucchiai di olio extravergine d'oliva *
1 cipolla grossolanamente tritata * 1 carota a pezzi * 1 gambo di sedano
+ 2 spicchi d'aglio * 1 cucchiaio di concentrato di pomodoro « 100 ml di
vino bianco « 1 | d'acqua * sale, pepe in grani, alloro, un rametto di timo

Ingredienti (per 6 persone):

Per la salsa e la pasta

* 500 g di fusi * 3 cucchiai di olio extravergine d'oliva « 3 spicchi d'aglio
affettati sottili » 300 g di pomodorini ciliegia tagliati a meta « 100 ml di
vino bianco * 3-4 dl di fondo di granchio blu ¢ polpa di 2 granchi blu
cotti + 30 g di pinoli tostati * basilico fresco ¢ sale, pepe macinato fresco
« facoltativi: poca scorza di limone e peperoncino ¢ 1 cucchiaio di burro

Procedimento:

Preparazione del fondo

1. Dividi i granchi e rosolali velocemente in una pentola capiente con olio.
2. Aggiungi cipolla, carota, sedano, aglio e concentrato; rosola 5-7 minuti.
3. Sfuma con vino bianco, lascia evaporare, quindi unisci acqua e spezie.
4. Cuoci 45 minuti-1 ora a fuoco basso e filtra con colino fine.

Cottura della pasta
Cuoci i fusi in abbondante acqua salata al dente, circa 2 minuti in meno

rispetto alle indicazioni della confezione.Tieni da parte 1 dl di acqua di cottura.

Salsa

1. Scalda l'olio in una padella capiente, aggiungi I'aglio e rosola brevemente.
2. Unisci i pomodorini, un pizzico di sale e pepe; stufa 5 minuti finché si
ammorbidiscono.

3. Aggiungi il vino, lascia sobbollire, poi versa il fondo di granchio.

4. Unisci la polpa di granchio e incorpora pinoli e burro.

6. Salta la pasta nel sugo; aggiungi un po’ di acqua di cottura per legare.

7. Prima di servire, unisci il basilico fresco e, se desideri, la scorza di limone.

MODRA RAKOVICA S FUZ|,
CESNJEVIM PARADIZNIKOM,
BAZILIKO IN PINJOLAMI
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Sestavine (za 6 oseb):

Za osnovo (fond modre rakovice)

* 4 modre rakovice (1,2 kg skupaj) « 2 Zlici olivnega olja * 1 grobo narezana
Cebula + 1 korencek, narezan + 1 steblo zelene « 2 stroka cesna * 1 Zlica
paradiZnikove mezge « 100 m/ belega vina * 1 / vode * sol, poper v zrnu, lovor,
vejica timijana

Za omako in testenine

* 500 g fuZev * 3 Zlice olivnega olja * 3 stroki Cesna, tanko narezani + 300 g
razpolovijenih ceSnjevih paradiznikov « 100 mi belega vina * 3-4 df fonda modre
rakovice * meso 2 kuhanih modrih rakovic « 30 g popecenih pinjol * sveZa
bazilika (vecja pest listov) « sol, sveZe mlet poper * po Zelji: malo limonine
lupinice in Cili « 1 Zlica masla

Postopek:

Priprava fonda

1. Rakovice razpolovi in jih na hitro popeci v vecjem loncu z oljem.

2. Dodaj ¢ebulo, korencek, zeleno, cesen in paradiznikovo mezgo; prazi 5-7 minut.
3. Zalij z belim vinom, pokuhaj, nato dodaj vodo in zacimbe.

4. Kuhaj 45 minut do 1 ure na nizkem ognju in precedi skozi fino cedilo.

Kuhanije testenin
FuZze skuhaj v obilici slane vode »al dente, priblizno 2 minuti manj,

kot piSe na embalaZzi. Del vode (1 dl) prihrani.

Omaka

1.V veliki ponvi segrej olje, dodaj Cesen in na hitro poprazi.

2. Dodaj paradiznik, malo soli in popra; dusi 5 minut, da se zmehca.

3. Dodaj vino, pokuhaj, nato prilij fond rakovice.

4. Dodaj meso rakovice; rahlo povri in vmesaj pinjole in maslo.

6. Dodaj kuhane fuze; po potrebi prilij malo Skrobne vode, da se lepo poveze.
7. Tik pred serviranjem vmes3aj svezo baziliko in (po Zelji)

limonino lupinico.



