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PIECZONE OSTRYGI

2 Porcje | Czas przygotowania 30 min

LISTA ZAKUPOW

Ostrygi
SKLADNIKI

Szalotka
12 sztuk / ostryg

14 szalotki Czosnek
1 zabek czosnku Papryczka chilli

1 sztuka / papryczki chilli Natka pietruszki
Y2 peczka natki pietruszki

Biale wytrawne wino

50 ml / biatego wytrawnego wina

C
1 sztuka / cytryny ytryna

30 g / sera parmezan Parmezan

1 tyzeczka / masta klarowanego Maslo klarowane

SPOSOB PRZYRZADZANIA

Ostrygi kupujemy swieze, ich muszle musza
by¢ mocno zamkniete. Chociazby lekko
otwarte, nie nadaja sie do spozycia. Po ich
otworzeniu, woda w muszli musi by¢
przejrzysta oraz pachnie¢ morzem. Ostrygi
zachowuja swoja Swiezos¢ do ok. 10 dni po
wylowieniu, pod warunkiem, ze sa 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 utozone wypukla strona do dohu, aby
sok, ktory znajduje sie w muszli nie wyplynal.
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Ostrygi nalezy otworzy¢ na pol godziny przed podaniem. Zaczynamy od delikatnego
przeptukania muszli. Do otwierania ostryg potrzebny bedzie specjalny noz, maly, ostry o
spiczastym koncu.

Muszle trzymamy poziomo, wypuklg strona do dolu. Najlepiej trzymac ostrygi przez Sciereczke,
aby sie nie pokaleczy¢. Czubek noza whijamy w wiezadlo taczace obie polowki muszli. Obracamy
noz wahadlowo, w lewo i prawo podwazajac gorna muszle do momentu az sie otworzy.
Ustyszymy charakterystyczny dzwiek.

Nastepnie delikatnie przecinamy miesien taczacy obie muszle i podnosimy gorna, usuwamy ja.

Wylewamy wode, ktora jest w muszli. Nie pluczemy! Nastepnie odcinamy ostryge od muszli i
odstawiamy na polmisek z lodem. W ten sam sposob przygotowujemy pozostate muszle. W
czasie, gdy ostrygi czekaja, ok. 30 min wypompuja nowa wode, stodsza. To z nia spozywamy
ostrygi.

W garnku rozpuszczamy jedna tyzeczke masta klarowanego. Szalotke obieramy i kroimy w
drobna kostke, a obrany zabek czosnku przeciskamy przez praske. Papryczke chilli kroimy w
drobna kostke. Na rozgrzane masto wrzucamy pokrojong szalotke oraz chilli. Gdy szalotka sie
zeszkli dodajemy czosnek. Po ok. minucie wlewamy 50 ml bialego wytrawnego wina oraz jedna
lyzke soku z cytryny. Calos$¢ redukujemy ok. 5-7 minut. Po tym czasie zdejmujemy ganek z ognia i
dodajemy posiekana natke pietruszki. Tak przygotowanym sosem wypelniamy wczesniej otwarte
ostrygi. Ostrygi ukladamy w naczyniu ceramicznym, w ktorym bedziemy je zapiekac a nastepnie
serwowac. Kazda z ostryg posypujemy z wierzchu startym parmezanem.

Piekarnik rozgrzewamy do 180°C z opcja grill. Do rozgrzanego piekarnika wstawiamy ostrygi i
pieczemy 5 minut.
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