



VÝKLAD

Měkkýši ve studené kuchyni

Měkkýši – převážně žijí v mořích – ústřice, mušle (slávky, hřebenatky, střenky), některé druhy ústřice a hlemýždi patří do skupiny lasturovců.

Ústřice- nejčastěji jsou konzumovány syrové, používají se v teplé i studené kuchyni. Otvírají se speciálním nožem těsně před podáváním.				
Úprava ústřic:	
Syrové – omyté, otevřené, na rozdrceném ledu s citronem, toasty a máslem	
Dušené – na másle a podle druhu úpravy ochucené citronovou šťávou, pepřem a solí
Pečené – blanšírované, ochucené a pečené na másle, nebo zalité zapékacími omáčkami a gratinované.
Smažené – blanšírované nebo marinované, obalené v těstíčku nebo v trojobalu.
Ve studené kuchyni – dušené a v různých úpravách  
	

Výrobky ve studené kuchyni z mušlí:				
· Ústřice s bylinkovou omáčkou
· Ústřice v paštičkách


ÚSTŘICE S BYLINKOVOU OMÁČKOU

SUROVINY -   ústřice, ( omáčka- olej, ocet, bílé víno, kopr, pažitka, zelená petržel, kyselá okurka, cibule, sůl, pepř, hořčice, vejce).
TECHNOLOGICKÝ POSTUP:							
Tělíčka z ústřic dáme do skleněné misky, na ně nalijeme ústřicovou vodu a bylinkovou omáčku.
 PODÁVÁME: jako studený předkrm











ÚSTŘICE V PAŠTIČKÁCH 

SUROVINY – ústřice, bílé víno, kaviár, bílý pepř, citronová šťáva
TECHNOLOGICKÝ POSTUP:

Tělíčka ústřic vložíme do vařícího bílého vína, poté je vyjmeme a na ubrousku necháme okapat. Paštičky z listového těsta naplníme kaviárem, na něj položíme připravenou ústřici, opepříme, osolíme a pokapeme citronovou šťávou. Takto upravené paštičky upravíme na mísu a ozdobíme petrželovou natí. 
PODÁVÁME: jako studený předkrm




HŘEBENATKY 
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Nejznámější jedlá hřebenatka je mušle svatého Jakuba. Je velmi oblíbená především díky svému křehkému masu, které má vynikající chuť a může připomínat chuť ořechů. Svatojakubské hřebenatky jsou rozšířeny v celém Středozemním moři, stejně jako podél atlantského pobřeží Španělska, Portugalska a Maroka
Maso lze upravit mnoha způsoby. Mušle se přidává do různých těstovin, dusí se v páře, grilují nebo se konzumují syrové, například v sushi. Při přípravě hřebenatek je důležité dodržet krátkou dobu tepelné úpravy, jinak jsou tuhé.
Svatojakubskou mušli poznáte na první pohled, má velmi známý tvar, který si do svého znaku zvolila společnost Shell.


SLÁVKY
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SLÁVKOVÝ SALÁT:
SUROVINY: vařené slávky, vařené chřestové hlavičky, vařený celer, dušené žampiony, sůl, pepř, cukr, citronová šťáva, majonéza kořeněná.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP:
Vařené maso nakrájíme na menší kousky, k němu přidáme špalíčky chřestových hlaviček a na kostky nakrájený celer, na nudličky nakrájené podušené žampiony. Dochutíme solí, pepřem, cukrem a citronovou šťávou. Nakonec vmícháme kořeněnou majonézu.
[bookmark: _GoBack]PODÁVÁME: jako studený předkrm nebo samostatný pokrm.
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