Recepti  (4. i 5.) uzeti iz Gastronomsko turističkog vodiča, Istarska naklada, autora; Franko Lukež i Branko Lovrić, a (1., 2. i 3.); gđa Nada Dobrota

1. Hobotnica pod pekom

Odmrznuti u morskoj vodi ili otopiti morsku sol, držati najmanje 2-3 sata. Ovo vrijedi za svu zamrznutu morsku ribu. Glavu očisiti (okomito otvoriti), sve iznutra, crnilo, zube i sve osim oklopa.

Izrezati u krakove, ako je mala ne mora se rezati. Staviti krakove u pvc vrećicu i istući batom za meso.

U tepsiju staviti krumpire izrezane na četvrtine, luk po pola, 1 papriku, 1 zrelu rajčicu, 1 češnjak, ružmarina (ili mediteranskog začinskog bilja)-jako malo. Mala žlica vegete i soli. 1 dcl ulja (maslinovog+sjemenskog) Pod folijom staviti u rernu 1 sat. Nakon 1 sat, okrenuti hobotnicu i skinuti foliju. Pojačati na 250 C i peći još oko pola sata da ispari tekućina, paziti da ne crni. Provjeriti vilicom je li mekano.

2. Hobotnica na salatu

Isti postupak za odmrzavanje kao i za 1. Začiniti maslinovim uljem (može 1:2), skuha se hobotnica i isjecka, 2-3 krupmira (u istoj vodi skuhati), glavica luka, malo papra, soli. Može se staviti bijeli luk I peršin umjesto crvenog. Začiniti još limunom ili kvasinom od vina.

3. Špageti frutti di mare (kozice)

Luk sitno izrendati, peršin list dosta, miješano ulje, vegeta, sol, papar, pelate ili kuhani paradajz, 1 dcl bijelog vina.

Na ne prevrelo ulje stavi luk i posoli, dolijevati vodu, malo soli, 15-20 minuta, češnjak, pomidor i sve ostalo, kuhati, zalij vinom. Stavi morske plodove, 20 min. Kuhati tijesto. Staviti na oval, preliti plodovima, pa kiselim vrhnjem i parmezanom.

4. Šaran pod pekom

Šaran svježi 1600 g, krumpir 1200 g, maslinovo ulje 0,8 dcl, češnjak 20g, peršin 30 g, papar mlj. 3g, sol 15g. 

Šarana očistiti, oprati, osušiti, izrezati na komade, posoliti i složiti u okruglu tepsiju, a okolo složiti soljen, očišćeni i na kriške rezani krumpir, preliti uljem. Peći 45 min. Posuti paprom i sjeckanim peršinom i češnjakom.

5. Rižoto od liganja

Lignje 1200g, riža 280 g, ulje maslinovo 1 dcl, rajčica koncentrat 60 g, luk crveni 200 g, češnjak 20 g, peršin list 30 g, papr 3 g, sol 20 g, sir ribani 40 g.

U posudu na 0,5 dcl ugrijanog ulja dodati sitno sjeckani crveni luk, sj. češnjak i peršin, lignje učišćene i izrezane na sitne komadiće, soliti, malo pirjati dok lignje omekšaju.

U drugoj posudi s ostalih 0,5 dcl ulja ugrijati rižu i zaliti je s dijelom pirjanih liganja zajedno s umakom. Dalje lagano pirjati uz miješanje i dodavanje preostale količine liganja. Pirjati dok riža omekša. Rižoto mora biti malo tečan, a poslužuje se topao uz ribani sir.

