
In una padella aggiungere l’olio e far dorare l’aglio, quindi aggiungere gli scampi, mantenendo il 

fuoco moderato e cuocere per circa 5-8 minuti. Quindi rimuovere gli scampi, aggiungere nel tegame 

il pane grattugiato e farlo tostare leggermente. Versare quindi il vino e quando è quasi evaporato 

aggiungere la dadolata di pomodoro, sobbollire finché il sugo diventa sufficientemente denso. Verso 

fine cottura rimettere gli scampi in padella, per qualche minuto, con il prezzemolo. Servire con pane 

a fette e un’insalata mista. Gli scampi possono essere anche utilizzati per condire la pasta. Al posto 

degli scampi si possono utilizzare cicale di mare (canocie). Passare parte della minestra al minipimer 

e servire con aggiunta di una manciata di prezzemolo tritato. 

L’etimologia del termine “busa-
ra” è un po’ controversa.
La versione tratta presso alcuni 
ristoratori, senza però nessuna 
fonte certa, sostiene che con la 
“busara” venisse indicato un 
tempo una pentola in coccio o in 
ferro usata in Dalmazia dai pe-
scatori e dai marinai per cuocere 
i pasti di bordo. 
Appare molto più attendibile 
la versione di Mario Doria, che 
nel suo Dizionario del Dialetto 
Triestino rileva come busara nel 
dialetto significhi “imbroglio”, 
“fregatura”. 
Il passaggio semantico da “im-
broglio” a “intruglio” sarebbe 
stato molto facile, come nel caso 
significativo di pastrocchio.
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