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Swieze ostrygi

Sktadniki:

swieze ostrygi

osiry sos

rozkruszony czarny pieprz

* Przy usuwaniu skorup ostryg trzeba by¢ niezwykle ostroznym. N6z do ostryg ma kragte,
prawie tepe ostrze, ale trzeba uwazac. Trzymajac scierke ztozona na4 w lewej dioni (jezeli
jestes leworgczny —w prawej), wez jedna, wczesnigl 0czyszczona, gotowa do otworzenia
ostryge. Trzymajac ja mocno, zacznij wciskaé ostrze nozaw ,zawias’ (,zawias’ jest w tym
migjscu, gdzie ostryga zakonczona jest ostrym koncem). Pociagnij ostrze wokot ostrygi, zeby
roztupa¢ ja na pét. Uzywajac czubka noza przetnij sciggno, ktérym przytwierdzone jest ciato
ostrygi do muszli. Dzigki temu migso moze zeslizgnac si¢ z uszli wprost do ust.

Przygotowanie:

1. Uzywajac nozado ostryg, ostroznie otworz ,zawias’ muszli i przejedz okragtym
ostrzem wokot muszli. Odetnij $ciggno od migsa ostrygi. Uwazaj, zeby nie wyla¢
naturalnego ptynu z muszli.

2. Przypraw rozkruszonym, czarnym pieprzem. Mozesz doda¢ rowniez ostry sos dla
tych, ktorzy lubia ostre dania.

3. Poda na pokruszonym lodzie z cytryna pokrojona w ,,16dki”.



