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ostry sos
rozkruszony czarny pieprz

* Przy usuwaniu skorup ostryg trzeba by  niezwykle ostro nym. Nó  do ostryg ma kr e,
prawie t pe ostrze, ale trzeba uwa . Trzymaj c  cierk  z on  na 4 w lewej d oni (je eli
jeste  lewor czny – w prawej), we  jedn , wcze niej oczyszczon , gotow  do otworzenia
ostryg . Trzymaj c j  mocno, zacznij wciska  ostrze no a w „zawias” („zawias” jest w tym
miejscu, gdzie ostryga zako czona jest ostrym ko cem). Poci gnij ostrze wokó  ostrygi,  eby
roz upa  j  na pó . U ywaj c czubka no a przetnij  ci gno, którym przytwierdzone jest cia o
ostrygi do muszli. Dzi ki temu mi so mo e ze lizgn  si  z uszli wprost do ust.

Przygotowanie:
1. ywaj c no a do ostryg, ostro nie otwórz „zawias” muszli i przejed  okr ym

ostrzem wokó  muszli. Odetnij  ci gno od mi sa ostrygi. Uwa aj,  eby nie wyla
naturalnego p ynu z muszli.

2. Przypraw rozkruszonym, czarnym pieprzem. Mo esz doda  równie  ostry sos dla
tych, którzy lubi  ostre dania.

3. Podaj na pokruszonym lodzie z cytryn  pokrojon  w „ódki”.


