iLoveCooking.pl

OSTRYGI

2 Porcje | Czas przygotowania 30 min

LISTA ZAKUPOW

Ostrygi

SKLADNIKI

Cytryna
12 sztuk / ostryg oy

1 sztuka / cytryny Szalotka

Lod Czerwona cebula

DRESSING 1 Czerwony ocet winny
1 sztuka / szalotki . .

Bialy ocet winny
50 ml / octu z czerwonego wina

DRESSING 2
Y2 sztuki / czerwonej cebuli

50 ml / octu z biatego wina

SPOSOB PRZYRZADZANIA

Ostrygi kupujemy $wieze, ich muszle musza by¢
mocno zamkniete. Chociazby lekko otwarte, nie
nadaja sie do spozycia. Po ich otworzeniu, woda
w muszli musi by¢ i by¢ przejrzysta oraz
pachnie¢ morzem. Ostrygi zachowuja swoja
swiezo$ do ok. 10 dni po wylowieniu, pod
warunkiem, ze sg wlasciwie przechowywane. A
najsmaczniejsze beda ok. 4 dnia po wylowieniu.
Ostrygi musza by¢ przechowywane w chlodzie,
najlepiej na lodzie.

Kazda muszla ostrygi z jednej strony jest
wypukla, a z drugiej ptaska. Przechowujemy je
zawsze ulozone wypuklg strona do dotu, aby
sok, ktory znajduje sie w muszli nie wyplynal.

Ostrygi nalezy otworzy¢ na pét godziny przed
podaniem. Zaczynamy od delikatnego
przeplukania muszli. Do otwierania ostryg
potrzebny bedzie specjalny n6z, maly, ostry o
spiczastym koncu. Muszle trzymamy poziomo,
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wypukla strong do dotu. Najlepiej trzymac ostrygi przez Sciereczke, aby sie nie pokaleczy¢. Czubek
noza wbijamy w wiezadlo laczace obie potowki muszli. Obracamy n6z wahadlowo, w lewo i prawo
podwazajac gorng muszle do momentu az sie otworzy. Uslyszymy charakterystyczny dzwiek.
Nastepnie delikatnie przecinamy miesien laczacy obie muszle i podnosimy gorna, usuwamy ja.
Wylewamy wode, ktora jest w muszli. Nie pluczemy! Nastepnie odcinamy ostryge od muszli i
odstawiamy na po6tmisek z lodem, na ktorym bedziemy serwowac ostrygi. W ten sam sposéb
przygotowujemy pozostale muszle. W czasie, gdy ostrygi czekaja, ok. 30 min wypompuja nowa
wode, stodsza. To z nig spozywamy ostrygi.

Cytryne kroimy na ¢wiartki i ukladamy na polmisku wraz z ostrygami. Szalotke kroimy w drobna
kostke i przekltadamy do miseczki, a nastepnie zalewamy octem z czerwonego wina. Czerwona
cebule réwniez kroimy w drobng kostke, przekladamy do miseczki i zalewamy bialym octem
winnym.

Ostrygi jemy skropione sokiem z cytryny i jednym z dressingow. Znakomicie smakujg rowniez z
cytryna i kropla oliwy.



iLoveCooking.pl



