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Opancérovana pochoutka: krab, humr a langusta

Najdete jej témér ve vsech morich. Dokonce i v nasich rekdch se ojedinéle vyskytuje privandrovalec krab
ri¢ni. Velikostné muzete narazit na uplné prcky, nebo na titdny s rozpétim nohou hodné pres 3 metry. K
takovymto obrum patfi velekrab japonsky, kterého byste asi na osamélé plazi nechtéli potkat.

Pro kraba je typickych 5 part krac¢ivych nohou, kdy prvni par je zakonc¢en klepety. V nichZz maji krabi
znacnou silu. Ovalny plochy krunyt a silna klepeta ukryvaji lahodné maso.

Vyhlaseni jsou krabi z okoli Kamcatky a Japonska. Krabi se zpravidla zpracovavaji hned po odlovu a do
vnitrozemi se dovazeji jiz konzervovani nebo mrazeni. Odpada tedy lopotné dolovani masa, staci jen otevrit
plechovku a pochoutku pouzit i s ndlevem. Krabi maso se pouziva k pripravé teplych i studenych pokrma. Pri
tepelné pripravé vSak musite dbat na to, abyste jej dlouho nevarili, maso by totiz ztuhlo. Stejné tak je vhodné
Setrit korenim, coz plati u vétSiny morskych plodu.

V Cesku se krabi maso shéni obtiZné a navic byste museli séhnout pomérné hluboko do své penéZenky. V
kazdém obchodé na vés sice koukaji krabi tyCinky, ale ty s krabem nemaji naprosto nic spole¢ného. Kdyz uz
se vam postésti si tohoto klepetdce domu donést, muzete jeho maso vyuzit do salatl ve studené kuchyni
nebo grilovat.

Krabi salat s krenovou zalivkou



200 g vareného krabiho masa, 1 ledovy saldt, 1 svazek redkvicek, ¥4 vanicky rerichy, 125 g strouhaného
krenu, 250 g zakysané smetany, stl a pepr

Zakysanou smetanu smichdme s ki‘enem a najemno nastrouhanymi redkvickami. Priddme mladou rerichu,
zalivku osolime, opeprime a diikladné promichédme. Na misu rozlozime listy ledového salatu, poklademe
krabim masem a prelijeme zalivkou

Krabi placicky s omackou salsa verde

Na placicky: 250 g krabiho masa, 200 g rybiho filé, 1 bilek, 3 IZice cerstvého koriandru, 1 strouzek cesneku,
kousek cerstvého zdzvoru, 1 chilli papricka

Na omdcku: 1 svazek jarni cibulky, 1 svazek petrzelky, 2 zelené chilli papricky, 2 strouzky cesneku, 1 limeta,
1 citron, 4 IZice olivového oleje, 1 IZice zelené omdcky tabasco, stl, pepr

2 IZice oleje na smazeni

Vsechny suroviny na placicky rozmixujeme a dédme do chladnicky odlezet. Mezitim pripravime omacku.
Rozmixujeme cibulku, papricky, ¢esnek a petrzelku. Priddme nastrouhanou kiru a $tavu z limetky, Stavu z
citronu, tabasco a olivovy olej. Dobre promichame a dle chuti dosolime a dopepiime. Omacku dame
vychladit.

Z krabi smési 1zici tvarujeme placicky, které smazime na oleji z obou stran dozlatova. Teplé servirujeme, na
taliri prelivame vychlazenou omackou.

Humr

»Velebnosti, jdu blejt,” pronesla legendarni Keliska ve stejné legendarnim filmu Slunce, seno, erotika, kdyz
jim ital$ti hostitelé servirovali dary more. Vedle chobotnice to byl také pravé humr, na kterém si Gabina s
chuti debuzirovala. Coz se pochopitelné neobeslo bez kritiky hostickych svétobéznika.

Humr, tento Rolls-Royce mezi morskymi krabi, byl jesté v 19. stoleti povazovan za pokrm nizsich
vrstev a za mimoradné nechutny ,, morsky hmyz“. Od langusty jej rozpoznate jednoduse. Humra krasli
silna klepeta, kterymi rozbiji lastury mlzu. Klepeta jsou asymetricka. Tim mensim $tihlejSim korist
uchopi a vétsi klepeto plni roli louskéac¢ku. Humti dorustaji délky zpravidla kolem 30 cm a vazi 500-750 g.

Vinu nevole vzbuzuje zpusob usmrcovani humru pri kuchynské upravé. Podobné jako i dalsSi korysi
jsou totiz do vrouci vody hazeni zivi. Jejich maso by totiZ jinak bylo zdravi §kodlivé. Cim rychleji se humfi
pod odchytu dostanou na talit, tim chutnéjsi jejich maso je. Navic rychle podléha zkaze, proto s pripravou
neotalejte. Budete-li si v obchodé vybirat tohoto morského klepetdce, vénujte pozornost jeho krunyri, mél by
byt tvrdy. Mékky krunyr je znamkou toho, Ze je novy, nedavno vyménény. Maso cerstve ,prekrunyrovanych*
humru je ponékud ridké a vodnaté.

Pred samotnym varenim humra ve studené vodé nejprve dikladné okartacujte, svazte mu klepeta a privazte
jej k prkénku nebo varecce, aby se pri vareni nezkroutil. Poté jej hlavou napred hodte do vrouci vody c¢i
zeleninového vyvaru. Varte jej asi 20 minut. Varenim ziskd humr naddhernou cervenou barvu. Abyste se
dostali k tomu nejlahodnéjsimu masicku v klepetech, nezapomente se dopredu vybavit louskdckem.

Tépete, jak takového humra jist? Polozi-li pred vas hostitel celého humra, otoCte korySe na zdda a nejprve
mu ulomte klepeta. Ta rozlousknéte louskdckem nebo specialnimi klestémi a maso pokapejte citronovou



$tavou. Muzete jej také namacet do masla a majonézy. Po klepetech ulomte humrovi ocas, kde se skryva
dalsi maso. Zbytek téla rozlomte, abyste se dostali k masu v krunyri. Z noh se maso vysava.

Bylinkovy humr

1 humr, 1 hrst petrzele, 1 hrst bazalky, 1 hrst fenyklové nati, 1 cibule, 3 strouzky cesneku, 1 mrkev, 1
rapikaty celer, 5 dl bilého vina, stil, pepr, panensky olivovy olej, 2 pldtky toustového chleba

Do vétsiho hrnce (aby se do néj cely humr vesel) nalijeme vodu, priddme vino, petrzel, polovinu fenyklové
nati, nahrubo nakrdjenou cibuli, mrkev, celer a 2 strouzky cesneku. Osolime, opeprime a nechame 5 minut
povarit. Do vyvaru pak vlozime humra (privazaného k prkénku a se svdzanymi klepety) a varime 15-20
minut. Mezitim pripravime bylinkové pesto. Zbytek fenyklové nati rozdrtime v hmozditi spolu s bazalkou,
zbylym ¢esnekem a rozdrobenym toustovym chlebem. Zakdpneme olivovym olejem a promichame.

Uvareného humra po pateri rozpulime, vlozime na servirovaci misu a doplnime bylinkovym pestem.

Langusta

Na rozdil od humra nema klepeta, ale za to se muze pysnit velkym silnym ocasem, v némz se
ukryva vétsina masa. Charakteristicka jsou pro ni dlouhatdnskd tykadla, ktera slouZzi jako ozdoba pri
servirovani langusty. Langusta také kazdého na prvni pohled upoutd svyma dlouhyma nohama s drapky.

Pro ptipravu langusty plati podobné zasady jako u humra. Ziva se vklada do vrouci vody, kdy si jen musite
dat pozor, abyste ji nepolamali tykadla. Nejlepsi maso maji jedinci velci do 30 cm a vazici do 1 kg. V
porovnani s humrim masem je to langusti sussi.

Langusta se safranovou omackou

1 langusta, 2 cukety, 2 porky, 2 mrkve, 2 Salotky, 2 IZice olivového oleje, 250 ml zakysané smetany, 2 1Zicky
pastisu, 20 g mdsla, ¥ 1zicky Safrdanu, sul, pepr

Langustu uvarime v osolené vodé, nechdme zchladnout, vyjmeme maso a nakrajime jej na kousky. Na panvi
rozpalime olej a orestujeme na ném na koleCka nakrajenou cuketu, pérek a mrkev. Smés osolime a
opeprime. V kastrulku na masle zpénime najemno nakrajenou Salotku, priddme $afran a pastis, zvolna
povarime do zhoustnuti a prilijeme zakysanou smetanu. Podle chuti osolime a opeprime. Povarime. Na talir
naservirujeme orestovanou zeleninu, poklademe masem z langusty a prelijeme Safrdnovou oméackou.



