Plody more

Hlavonozci
Chobotnice

Jsou velkych tvdr, chobotniky byvaji menSi. K fipraw
pokrmi pouzivame népstji chobotnice do hmotnosti asi 300g:el
tepelnou Upravou je naklepdvame. Maso chobotnjgojgirné tuhé,
proto je nejastji upravujeme dusSenim na zeledirzejména s cibuli,
cesnekem, paprikami a tay.

Chobotnice neni ifliS v hodna na Upravu opékanim. ¢cBeim a
smazenim rizeme upravovat jen malé chobaky.

Korysi
Mo7Sti récci

» Garnaty
Pati k velmi maly kory8m s ne zcela vyvinutymi klepety. V Evrdge pod nazvem garnat
prodava korys velky 3-5 cm(kreveta). V Americe a&leoj garnat ozriaji raizné druhy kory$
vSech velikosti. Garnaty kupujem&rstvé nebo zmrazené, néxaé s krunkem nebo
uzavene. Tepelé je upravujeme u@nim, duSenim a grilovanim. Podavame je zcela
samostatéinebo je pidavame dotznych salét a ryze.

> Krevety(garnely, shrimmps, prawns)

N Je to sice jeden Zi¢@ny druh, ale ma snad vice nez 2000
odraid. Nekteré krevety jsou velice malé, jen 1/2cm, ty
nej\etsi, kralovské nebo tyg byvaji dlouhé asi 15-20 cm
(bez tykadel). Tykadla maji tito zigiwhové rékdy delSi
nevlastni &lo. Krunyt krevet niize byt zbarven od stle
razové do zelenolié barvy — podle toho, kde krevety
Ziji. Krevety zpracovavame ngstji konzervované.
Slijeme z nich jen nélev a pouzivame je na vyrobky
studené kuchyn
Zmrazené krevety velmi kratce pdirae, odstranime
krunyiky a maso pouzivamdippiipraw specialit studené

" iteplé kuchys.
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Hunvi




Je jich vice drutn. Humr obecny je z korySnejwtsi. Zije m
v polreznich vodach Atlantiku. Nejchusi je maso 4
humii o hmotnosti 0,5 — 1kg. Zivi huinjsou tmag¢ .
modi. Teprve po uvgni, ziskavaji typicky jasn
¢ervenou barvu.

Pri dopra¥ ma humr klepeta pe¥nsvazana gunikou,
aby neukousl druhym huiim v krabici klepeta. Je tc
také proto, aby nedoSlo k posmh kucha, ktei jesg !
nemaji dostatek zkuSenosti s Upraveéohto mdskych
zivocichu.

Zivého humra pozname taktdezmeme ho do levé ruky
tésns za klepety a pravym ukazaikem ho pohladime pc
spodni ¢asti ocasu. Podle rychlosti, jako ocas stahne,
posuzujeme jeho Zzivotnost. Mdlé pohyby humra znajigerie se musi co nejrychleji
zpracovat.

Usmrceni humra — tepelna Uprava

Humra vkladame dofjpravené vrouci rybi varky aigryjeme poklici. Takto bezge¢ a bez
tyrani humra i langustu hned usmrtime. Tim takkegikrabi i raci krasé cervenou barvu.

Langusta

Pati také k nejetSim koryaim. Vyznauje se tim, ze
nema klepeta, zato dlouha tykadla a vazi 1,5 -.5 kg
Langusta se nakupujeerstva nebo zmraZzena. Po
uvaeni se zabarvuje vyragZncéervert. Maso je
hlavné v silném ocase. Langusturepl tepelnym
Zpracovanim tvarujeme.

Tvarovani spéiva v givazani langusty na prkénko.
Tykadla se musifpvazat k €lu, aby se fi vareni
neulamala. Zabranime tim i jejich skrouceni. Maso
z langusty vyjimame tak, Ze ji celou fzneme od hlavy az k ocasu, nebo maso z ocasu
vyjmeme odiznutimélanki pod ocasemgsre u krunyre.

Langustu véeime v rybi varce z kenoveé zeleniny, cibule, soli, kminu a vina. Dobauvje
zavisla na velikosti langusty, zpravidla to byv&Z8Dminut. V tomto vwaru - ryb| varce —
nechame langustu i vychladnout. - =

Langusta pat k ttm masskym plodim, které dohotovulem
vétSinou u stolu hosta. ZEay ¢isSnik ji otewe nebo rozkroji «
maso uvaiuje z krunye a rozdluje hostim na talfe, nebo
jese dophuje a teprve klade hash na siil. S ocasu langust _
se krajeji medailonky, které ve studené kuchymné zdobime -+
a glazurujeme.

Krabi



Pati rovréz mezi korySe. Je jich vice dnuhVétSinou se
zpracovavaji imo na ma na lodich v mist vylovu. Po
uvaeni se zmrazuji, nebo jsou konzervovani do kovu.
Zmrazené krabi maso o hmotnosti 1-2kg sdiZzen
objedndvat a zpracovavat v naSich gastronomickych
provozech.

Krabi upravujeme na vice @pohi. Pouzivam je zejména na
piipravu Kiznych specialit studen kuchynale gipravuji se z nich i jemné polévky, teplé
predkrmy a mnohé dalSi speciality.

Lasturovci

Ustice jedla

Ustrice se vyskytuji viiznych vodach $¢domdi i ve vodach Atlantiku a také se jiz chovaji
uméle na velkych miskych plantazich. Uste se sbiraji ip odlivu. Stale paf mezi drahé
delikatesy.

Usttic je mnoho drufd riznych velikosti.
V piimorskychcastech Evropy se vyskytu
ustice mensi a liba¥Si. Americké ugice
byvaji WwtSi a t&ngSi. Twnost je %
ovlivnéna rani dobou. Tané Uskice jsou 74
povazovany za mérkvalitni.
Ustiice se dli podle druhu, velikosti
oblasti, kde se chovaji. LiSi se tzr¢ 5§
hredym zabarvenim. Uste a slavky jedI&)\§
jsou nejvice oblibeny u Francauza
Anglican.

Uskladréni ustic: Po dodani je uklada
do chladiciho boxu v origindlnim bale
Usttice jsou vé&chto bednach pevn
uloZzené, a tudiZz nemaji moznost se fitefPo odstragni vika se miZe Usfice otevit a vytéci
Usticova voda. Tim se Uste znehodnoti. Uite se také nesmi uchovéavat ve &od

Otevirani ugic: Ustiice otevirame specialnim tisbvym nozem. B oteveni musime byt
opatrni, aby se sképka neposkodila nebo nevznikly dlomky.

Zasyrova zakdpneme otewmou ugfici citronovou $avou a obsah odSkrabneme odspodu
lastury a doslova vysajeme. VzZdy je podavameaelolgchlazené(na ledovisti).

Tepelr® zpracovavame U§te vaenim ve vinné varce, penim, gratinovanim nebo i
smazenim ve vinnémi jiném testicku. K asticim, steji jako ke kaviaru, nabizime kvalitni
suchd bila vina nebo suché sekty.

Morskérasy
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Tyto suSené niské fasy se pouZzivaji ipdevsSim v japonské
kuchyni.

Agar-agarije bild mdskarasa, ktera se pouziva v cuigié vyrolks
jako rosol na zakusky a dorty upravované s ovocBiyni se
vétSinou agar-agar nahrazujeupryslow vyrabinou Zelatinou.
Agar-agar se také pouziva ve studené kuchyni.

Nory je platkovana migkarasa tmaw zelené aZerné barvy, ktera W
se nejvice uplauje jako zéklad pro japonskou narodni specialitt ~ FUTOMAKI

pokrm znamy jiz na celém &¢ — sushi.

Wakame a kombge pouzivaji jako dopdk do polévek a sal&iMaji nizkou energetickou
hodnotu, ale vysoky obsah mineralnich latek. V jegh@ kuchyni jsou tytadasy hodg
pouzivany, nebddodavaji pokrmim jemnou chtl po jédu.

Konzumace‘as je vhodna i z hlediska zdravotnihds@bi na pravidelnou peristaltikuie.
Cena maskychias je u nas proginou gipravu filisS vysoka, Ize je upravovat a podavat jen
jako ugitou specialitu.

Sladkovodni raci

Raci Ziji v naSich tocich a jsouripné chrarni. Nesmi se chytat pro konzumaci. Mista a
oblasti, kde se vyskytuji, jsou @v¢ chrargny a odchyt je pokutovan. Raci se podavaji
hlavre jako specialita v severskych oblastech EvropyeVesskych statech existuji i @i
chovy.

Zaby

Na naSem Uzemi jsou chegay podobg jako raci. Jejich vyskyt je znamkdaistoty vody, Ke
konzumaci se hodi skokan zeleny, je povazovan zhquiku. DO naSi republiky se dovazi
v zmrazeném stavu. Upravuje semymi tepelnymi zpsoby. Red vlasti Upravou se stehynka
vétSinou marinuji v oleji s kienim. Oblibené je smaZzeni. Chutippminaji Zabi stehynka
maso kiieci.

U nés jsou pokrm z Zab jen na jidelnich listcichrapych restauraci.

Zelvy

Pati také k ohroZzenym druim. Lov Zelvy obrovské je stale zakdzan. Ke konzunc
vhodna Zelvaecka a Zelva obecna, ktera Zije na jihu Evropy @vélse zde na specialnich
farméch. Cena Zelviho masa je vysoka a Upravahieimasa je natma. Pro pipravu Zelvich
polévek Ize doportit nakup hotovych konzerv.

Hlemyzd’ zahradni



Radime ho da@eledi slimakovitych. P&tke zmamim specialitam francouzské kuahyale i

v dalSich evropskych statech je povazovan za debka Hlemyzdi se si sbirat jen

v urgitou dobu, podminkou je ro¥a stanovena velikost ulity.

Z ceské produkce byli znadmi Sneci zlkicka. V sodastné dob je jich na naSem Uzemi vice
$neich farem. Sneci se sbiraji na
zahradach, vinicich, nebo se &m
chovaji. U nas je konzumace hlendyz
zélezitosti zejména vatwoich svatk.
Pokrmy z nich se zpravidla nabizeji

mjako teply pedkrm ve vybranych

gdrestauracich. Konzumuji  seglitka,

S tord maji vysoky obsah bilkovin.

~ Protoze piprava pokrmi zcerstvych
hlemyala je ¢aso¥ nara@na, vyuziva
se hodg sSneich konzerv.

~Snei kaviar se fipravuje z vajek
Sneki. NejznamgjSi je Snéi kaviar ze

g5 Sparélka, ktery se vyrabi vakolika
u druzich. Nejdrazsi je zlaty, ale velmi

ceren je také tmavy kaviar.

Priprava:
Nejdrive hlemyzd dtkladné omyjeme a nasledn oplachneme. Potom je vloZzime do osolené

varici vody, ¢imz je usmrtime, a nechdme 10minfitvaleS¢ za horka vyjmemeclicko
hlemyzd z ulity, mékké vnittnosti, Sptku hlavy a ocasku odkrojime a vytahnemigvkb.
Hlavicka bez ¢&licka se vyhodi , zatimce@licko bez hlavy je weno k dalSimu zpracovani.
Ocistenou nohu promneme v dost&aém mnozstvi soli, abychom odstranili sliz. Pakvje
nekolikeré vod vypereme. V fipac dalSiho vyuziti ulit jefeba je dote proplachnout pod
tekouci vodou. Pak je dvhodiny vd&ime v silrt osolené vod (1-2 vodu vyngnime ). Po
nasledném oplachnuti nechdme odkapat a naslgdiSime.

Ocistena tlicka zalijeme ho¥zim vyvarem a uv@éme do nekka, coz trva 2,5 -3 hodiny.
Mezitim vyvar okdenime tymidnem a Sayv. Uvarené hlemyz8 urovnadme na misu, jésta
tepla je pokapeme olejem a citronovoteu a ozdobime zelenou petrzeli. tédree
hlemyZzd miZeme také nechat ve vyvaru vychladnout. Do smgich a vysuSenych ulit
nalijeme trochu vyvaru, pak do nich z&gstme vychladladicka hlemya a otvor uzakeme
petrzelovym maslem. Povrch uzéw posypeme strouhanou houskou a vloZzime asi mairi0
do horké trouby. Aby obsah ulity nevytekl posadimeéo tzv. hlemyzdi misy, eventuéldo
kastrolu se soli. Podavame jako tepljedkrm, mezichod, nebo jako katku. Vhodnou
ptilohou je bily chléb, ¥en, nebo jablny kien, jemny zeleninovy salat apod.



