Tajemnice gotowanlia mieczakow

1 skorupiakow

Mieczaki sa bezkregowcami o miekkim ciele. Wiele z nich ma
muszle, ktore stuza jako szkielet zewnetrzny. Do mieczakdw
naleza matze, w tym wenus, matgwie, przegrzebki, omutki 1
ostrygi. Skorupiaki maja podtuzny tutéw pokryty pancerzenm,
ktory okresowo zrzucaja. Naleza do nich krewetki, kraby i
homary.

MALZE WENUS I MALGWIE - jak je kupowaé¢ i
przechowywacd

Matze wenus to mieczaki o twardej skorupce, dostepne w kilku
rozmiarach. Matgwie wyrézniaja sie kruchg skorupka 1
wystajgcym poza nig syfonem. Muszle wenus powinny by¢
zamkniete lub lekko otwarte, ale w drugim przypadku powinny
zamyka¢ sie po dotknieciu. Nie nalezy kupowa¢ takich, ktoére
nie zamykajg sie, kiedy sie ich dotknie, lub sg popekane.
Matgwie nie zamykajg szczelnie muszli. Jesli syfon porusza sie
po dotknieciu, matgiew jest zywa i sSwieza. Matze wenus i
matgwie sprzedawane sg tez bez muszli. Powinny by¢ miesiste,
wilgotne i 1$nigce. Porcja dla jednej osoby to 12-16 matzy.
Zywe wenus, matgwie, omutki i ostrygi nalezy przechowywaé w
pojemniku przykrytym mokrg $ciereczkg, na warstwie 1lodu.
Najlepiej zjes¢ je w ciggu 24 godzin od zakupu. Nie wolno ich
przechowywa¢ w szczelnie zamknietym pojemniku ani w stodkiej
wodzie. Matze 1 ostrygi bez muszli przechowuje sie w
zamknietym pojemniku, w loddwce.

MALZE WENUS I MALGWIE - jak je przygotowywaé i
gotowac
Muszle nalezy wyszorowa¢ twardg szczoteczkg pod strumieniem

zimnej wody. W muszlach matgwi czesto jest piasek, Kktéry
trzeba usung¢ przed gotowaniem. Mozna wtozy¢ matgwie do
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osolonej, zimnej wody (1/3 szklanki soli na 4 litry wody) i
umiesci¢ na 2 godziny w loddéwce, a nastepnie optukacd. Wenus i
matgwie najlepiej gotowa¢ 5-7 minut na parze, pod przykryciem,
az muszle sie otworzg. Te, ktore sie nie otworzg, nalezy
wyrzuci¢. W pozostatych trzeba oderwa¢ lub odkroi¢ miesien od
muszli i odrzucié¢ galaretowaty ptaszcz *gczacy mieso z muszlj.
Ugotowane wenus i matgwie bez skorupki powinny by¢ miesiste i
nieprzezroczyste.

OMULKI — jak je kupowaé¢ i przechowywac

Wiekszos¢ dostepnych w handlu omutkéw ma granatowo czarne
muszle. Te, ktdére pochodzg z hodowli, sg sprzedawane bez
bisioru, czyli nici, ktérymi przytwierdza ja sie do skat.
Omutki powinny by¢ zamkniete lub lekko otwarte, ale w drugim
przypadku powinny zamyka¢ sie po dotknieciu. Nie nalezy
kupowa¢ omutkéw, ktdére nie reagujg na dotyk lub majg popekane
muszle. Porcja dla jednej osoby to 350-500 g. Omutki
przechowuje sie w podobny sposdéb jak wenus 1 matgwie.

OMULKI — jak je przygotowywaé¢ i gotowac

Omutki nalezy wyszorowaé¢ twardg szczoteczkg pod strumieniem
zimnej wody, a nastepnie oderwa¢ bisior. Wyjmuje sie je z
muszli i gotuje w podobny sposdéb, jak matze wenus. Muszle,
ktére pozostang zamkniete, nalezy wyrzucic.

OSTRYGI - jak je kupowaé¢ i przechowywac

Ostrygi w muszlach powinny by¢ zamkniete lub lekko otwarte,
ale w drugim przypadku powinny zamyka¢ sie po dotknieciu. Nie
nalezy kupowa¢ ostryg, ktdére nie reagujg na dotyk lub majg
popekane muszle. Porcja dla jednej osoby to szes¢ sztuk.
Ostrygi przechowuje sie tak jak inne matze.

OSTRYGI — jak je przygotowywac¢ i gotowad

Ostrygi bez muszli gotuje sie 5 minut we wrzgtku lub smazy 10
minut w gtebokim ttuszczu rozgrzanym do temperatury 190°C.
Nadajg sie do jedzenia, kiedy stang sie pulchne i zaczng sie



zawija¢ na brzegach. Ostrygi jada sie tez na surowo.

PRZEGRZEBKI - jak je kupowaé¢ i przechowywad

Przegrzebki wystepuja w roéoznych rozmiarach. Najwieksze maja
4-5 cm Srednicy, a najmniejsze 1 centymetr. Muszle sg w
réznych barwach, od kremowej po jasno-brazowg. Przegrzebki
powinny mie¢ stodkawy, Swiezy zapach. Porcja dla jednej osoby
to 110 g. Nalezy przechowywa¢ je w lodéwce i zjes¢ w ciggu 24
godzin od zakupu.

PRZEGRZEBKI - jak je przygotowywa¢ 1 gotowac

Jesli przegrzebki maja na muszlach miesien w ksztatcie
potksiezyca, trzeba go oderwa¢ i wyrzucié¢. Mieso przeznaczone
do obtoczenia w mgce nalezy wysuszy¢ papierowym recznikiem.
Wieksze przegrzebki mozna przekroi¢ na pét, zeby ugotowaty sie
rownomiernie. Przegrzebki najczesciej smazy sie na patelni. W
zaleznosci od wielkosci sg gotowe po 3 lub 4 minutach.

KREWETKI — jak je kupowac¢ 1 przechowywad

Krewetki odtawia sie w cieptych i zimnych wodach. Zimnowodne,
mniejsze, sprzedawane sg najczes$ciej juz ugotowane i obrane.
Ciepto wodne sg wieksze i klasyfikuje sie je ze wzgledu na
kolor pancerza jako biate, rdézowe lub brgzowe. Krewetki
tygrysie pochodzg z hodowli. Majg zazwyczaj czarny pancerz w
brazowe paski. Krewetki koktajlowe majg stodkawy smak 1
sprzedawane sg bez pancerzy. Wiekszos¢ krewetek, ktoére
sprzedaje sie jako Swieze, zostata w rzeczywistosSci zamrozona
zaraz po potowie, a nastepnie odmrozona. Nalezy unikad
krewetek o zéttawym kolorze miesa, a takze takich, ktére maja
czarne plamki lub paski na pancerzu (wyjgtkiem sg krewetki
tygrysie). Porcja dla jednej osoby to 85-110 g obranych
krewetek (1 kg obranych odpowiada 1,25 kg nieobranych).
Krewetki klasyfikuje sie 1 sprzedaje wedtug rozmiaru. Na
opakowaniu podaje sie zazwyczaj, ile krewetek danej wielkosSci
przypada na 1 kilogram. Im jest ich wiecej, tym sg mniejsze.



KREWETKI - jak je przygotowywac¢ i gotowad

Krewetki mozna obra¢ ze skorupki i usung¢ z nich zytke przed
obréobka cieplng lub pdzZzniej. Gotuje sie je we wrzatku z solga,
1-3 minuty, bez przykrycia, az stang sie rdézowe. Gotowane zbyt
dtugo stajg sie twarde.

KRABY — jak je kupowac¢ 1 przechowywad

W sklepach dostepne sa Swieze kraby w twardych lub miekkich
pancerzykach oraz szyjki krabowe. Twarde pancerzyki majg kraby
niebieskie oraz duze kraby z gatunku Metacarcinus magister.
Miekkie pancerzyki maja kraby niebieskie, ktdre zrzucity stary
pancerz, a nowy jeszcze nie stwardniat. Zywe kraby powinny sie
poruszy¢, kiedy sie ich dotknie. Porcja dla jednej osoby to
okoto %5 kilograma. Kraby i homary nalezy przechowywaé¢ w
pojemniku przykrytym zwilzong $ciereczka. Zywych nie wolno
przechowywa¢ w zamknietych pojemnikach ani w stodkiej wodzie.

KRABY — jak je przygotowywac¢ i gotowad

Kraby o grubych pancerzykach nalezy optuka¢ przed gotowaniem
pod strumieniem zimnej wody. Kraby niebieskie gotuje sie w
osolonym wrzatku. Mozna doda¢ cytryne lub specjalng przyprawe
do krabdéw, a nastepnie gotowa¢ 10 minut pod przykryciem, az
pancerze krabéw stang sie czerwone, a ich mieso biate. Gotowe
kraby przektadamy szczypcami do durszlaka. Podajemy je z
roztopionym mastem. Warto potozy¢ na stét arkusz papieru, aby
odktada¢ na niego pancerze. Po positku wystarczy zawing¢ je w
papier i wyrzucic.

HOMARY I LANGUSTY - jak je kupowa¢ 1 przechowywad

Langusty odtawia sie w cieptych wodach. Do sprzedazy trafiaja
ich odwtoki. Homary wystepuja w zimnych wodach pdtnocnego
Atlantyku. Sprzedawane sa zazwyczaj w catos$ci. Zywe homary i
langusty powinny sie poruszy¢ po dotknieciu. Sprzedaje sie je
na wage. Jedna sztuka wazy zazwyczaj od 500 g do 1,2 kg. Na
jedng porcje przypada 500-700 g homara lub 170 g langusty.



Przechowuje sie je tak samo jak kraby.

HOMARY I LANGUSTY — jak je przygotowywac¢ 1 gotowad

Zywe homary kupujemy w dniu, w ktdrym zamierzamy je podaé na
stét. Nalezy je optukac¢ pod zimng, biezgcg wodag, a nastepnie
wtozy¢ do wrzatku, gtowa do dotu (powinny byl zakryte), i
doda¢ 2-3 tyzeczki soli. Gdy woda ponownie sie zagotuje,
nalezy zmniejszy¢ ogien i gotowaé, az bedzie mozna *tatwo
oddzieli¢ czutki lub mate odnéza. Homary natychmiast po
wrzuceniu do wrzatku stajg sie czerwone, co nie oznacza, ze sg
gotowe. Po ugotowaniu wyjmuje sie je szczypcami i podaje, gdy
ostygng na tyle, zeby nie parzyty w dtonie. Najsmaczniejsze s3a
z roztopionym mastem. Czas gotowania homara zalezy od jego
wielkosci. Okazy o wadze 450 g gotujemy 10 minut, o wadze 550
g 12 minut, o wadze 700 g 15 minut, a o wadze 900 g 18 minut.
Odwtoki langusty gotuje sie okoto 10 minut w posolonym
wrzatku. Mozna je tez piec w piekarniku i na grillu.
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