Czy mozna sobie wyobrazié, ze tak samo
bytoby z tym, co dotyczy pokarméw ziem-
skich? A jednak to prawda. Oto duet, kt6-
ry proponuja Jordi Savall i Montserrat
Figueras.

Arros Negre Montserrat
Figueras

Najpierw przygotuj bulion rybny, z r6z-
nymi kawatkami, jak ogon mictusa, gtlowa
fladry, ryb ze Zrédet, gdybys je mégt zna-
lez¢. W16z je do pbdttora litrawody i gotuj
nie dtuzej niz p6t godziny, na poczatek.
W tym czasic przygotuj pierwsze sofrito
z 1 tyzka oliwy, 2 obranych ze skéry po-
midoréw, pokrajanych z 2 zabkami czosn-
ku, 1 duza cebulg i 1/2 zielonej papryki,
jedno i drugie pokréj na mate kostki. Po-
s6l i wrzué do wody razem z kawatkami
ryb. Gotuj wszystko na nowo przez nieca-
le 1/2 godziny.

Nastepnie przecedz bulion i odstaw.
Przygotuj drugie sofrito, przeznaczone do
wlasciwej potrawy: znowu oliwa z oliwek,
1 pomidor, czosnek, 1 ziclona papryka,
rozmaryn i tymianek. Odstaw.

W pacllera (patelnia do paelli) utéz 2 kal-
maryi2 matwy, pokrajane na mate kawatki
w niewielkiej ilosci oliwy. Przykryj i gotuj
nawolnym ogniu przez kwadrans. Wtedy

dodaj sofrito.
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Teraz przychodzi delikatna chwila. W16z
plastykowe rekawiczki, otworz kieszonke
z wydzieling kalmara, oczy$¢ ja doktad-
nie, zbierajac cenny czarny plyn i nawet
optucz rekawiczki odrobing wody, by nic
nie stracié; to on nadaje potrawie jej na-
Zwe negre. Zmieszaj go z bulionem i do-
prowadz do wrzenia.

Wrzud teraz na patelni¢ (pacllera), gdzie
juz sa kawaltki kalmaréw i matwy, ryz okrg-
gly (Monserrat zaznacza: nade wszystko
nie diugs): 5 matych filizanck na 4 osoby,
i pomieszaj. Mozesz dodad, jesli cheesz,
troche ziclonego groszku. Wlej czarny
i wrzacy bulion: dwa i p6t raza ilosci ryzu,
ni mniej ni wiecej; czyli 121 1/2 filizanki.
Rozpus$¢ w odrobinie wody 1/2 tyzeczki
miclonej stodkiej papryki (pzmentin) i do-
daj do potrawy.

Gotuj na Srednim ogniu okoto 1/4 godzi-
ny: gotowanie jest skonczone, gdy cata
woda zostanie wchlonicta.

Podawaj w ciggu nastgpnych 5 minut.

Krem katalonski Jordiego
Savalla

Zagotuj 1/2 litra mleka z 1 cienkg skorka
cytryny i 1 laska wanilii rozdarta wzdtuz
na pot.

Przy pierwszym babelku zdejmij mleko
z ognia i odstaw do wystygnigcia.
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W tym czasie ubij 6 z6ttek ze 150 gramami
cukru i 20 gramami maki kukurydziane;j.
Zmieszaj to z mlekiem, gdy bedzie letnie,
po trochu i nie przestajac ubijad.

Postaw znow na ogniu i mieszaj regular-
nie drewniang tyzka, az krem nabierze
konsystencji.

Przetéz na péimisek i ostudz catkowicie,
zanim przesuniesz po nim rozgrzanym
do czerwonosci nozem doktadnie w chwi-
li, gdy bedziesz posypywat cukrem.
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