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Ustfice a la Rockefeller

(4 porce)

® cesnek
@ strouhanka z bilého peciva

® 12 cerstvych dstric
® 0,5 kg cerstvého listové-

ho Spenatu ® 0,1 kg Cerstvého masla
® 0,3 kg rapikatého celeru ® nastrouhany parmazan
® 1 Salotka ® sll, pepr

Salotku a desnek nakrajime nadrobno, fapikaty celer na kos-
ticky a zpénime je na Cerstvém masle, pridame listovy Spenat
a lehce podusime. Ochutime soli a pepfem.

Ustfice otevieme a vyndame je ze skofapky. Omyté skofapky
naplnime Spenatem a navrch vloZzime zpét Ustfici. Strouhan-
ku smichame pll na pil s parmazanem. Touto smési posype-
me Ustfice a zapeCeme, aZ se syr spoji se strouhankou. Po-
davame horké.

Ustiice a la Killpatrick

(4 porce)

® 12 kusu cerstvych dstric ® strouhany parmazan

® 1 Salotka ® pepr, sul

® slanina ® maslo

® worcesterova omacka ® tabasco

® smetana ® nasekana velkolista petr-
® strouhanka z bilého peciva Zel

Ustfice otevieme a vyndame ze skofapky. Na masle zpénime
nadrobno nakrajenou Salotku a na kosti¢ky nakrajenou sla-
ninu, zastfikneme worcesterovou oméackou, trochou smeta-
ny, tabasca a lehce povarime, ochutime soli a pepfem. Do va-
fici smési pridame vyloupané Ustrice, zasypeme nasekanou
petrzelkou a stahneme panev ze sporaku. Zposirované Ustri-
ce spolu s oméackou naplnime zpét do skorapek a v troubé za-
gratinujeme se smési strouhanky a parmazanu.

Na talife dame tfi oteviené Cerstvé Ustfice, tfi Rockefeller
a tfi Killpatrick.
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Na masle grilovany kanadsky humr

se safranovym rizotem a artycoky
(4 porce)
® 2 kanadsti humri (velikost 700 g)
® precisténé maslo
® cerstvé maslo
® morska sul

® sul, pepr
e 0,5 dl smetany
® 50 g nastrouhaného parmazéanu

> Artycoky
® pepr .
® Cerstvé bylinky — tymian, velkolista : j téztr)gnar tycoky
petrZel, paZitka, estragon e 3 dl bilého vina
Suroviny na rizoto ® sul
® 1 salek rizotové ryZe vialone nano e cely pepr

® 1 Salotka

® 0,5 g safranu

® 1 dcl bilého vina
® 3 dcl wyvaru

® maslo

® Cerstvy tymian

® 1 bobkovy list

® Cerstvy tymian

@ velkolista petrzel

® olivovy olej

® kapary

® 1 strouZek prolisovaného ¢esneku

Humry rozpllime podélné noZzem, oddélime nohy a klepeta. Z téla vyjmeme stfivko
a mozek. Obé poloviny humra radné vysusime a maso ochutime morskou soli a pep-
fem. Na vhodné panvi rozpalime precisténé maslo a orestujeme na ném klepeta
z obou stran. Opecena klepeta dopeceme v troubé pfi 180 °C 5 minut a pomoci ku-
chyinskych nuzek nebo palicky vyloupeme. Poté vloZime na panev obé poloviny
humra (prokrojenou stranou dold) a zprudka restujeme, dokud maso nema zlata-
vou barvu. Prfidame ¢erstvé maslo a vlozime panev do rozpalené trouby asi na 3 mi-
nuty, ke konci pridame presekané Cerstvé bylinky a maso z klepet.

Rizoto

Na panvi zpénime Salotku, prfidame tymian a ryzi a orestujeme. Prilijeme bilé vino,
pridame $afran a vino pomalu vyvarime. Poté prilijeme vyvar a pomalu ho vyvafime.
Postup opakujeme, dokud ryze neni varena al dente (na skus). Priljeme smetanu,
rizoto ochutime soli a pepfem a vmichame parmazan.

Artycoky

ArtyCoky oloupeme a uvarime v bilém viné s citronovou Stavou, celym peprem a bob-
kovym listem. Vychladlé arty¢oky namarinujeme do olivového oleje ochuceného ka-
pary, ¢erstvymi bylinkami, soli a cesnekem. Artycoky nechame prolezet v lednici mi-
nimalné jeden den. Pred podavanim artycoky prokrojime podélné na polovinu a ope-
¢eme na olivovém oleji.
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