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Morske plody v kuchyni 3. cast - chobotnice,
langusty a jezovky

Tito morsti tvorové, znami svymi osmi chapadly s prisavkami, patri do
Fadu hlavonozcu. Ziji v moFich a oceanech. Jsou velmi inteligentni, rovnaji
Selll

Chobotnice

Tito mor$ti tvorové, znami svymi osmi chapadly s pifsavkami, pati do fadu hlavonozciui. Ziji
v morich a oceanech. Jsou velmi inteligentni, rovnaji se v tomto ohledu koCkdm a pstm, dokonce se
pry mohou vyrovnat i Simpanzim.

Kdyz se chobotnice brani proti nebezpeci, dokdze zménit nejen svoji barvu, ale i strukturu téla a
kuze a vypousti ze svého téla barevny inkoust, ktery zmate protivnika, ten ji prestane ve vodé dobre
vidét a chobotnice muze mezitim uprchnout do bezpec¢né vzdalenosti. Dalsi jeji zajimavou schopnosti
je, ze dokaze napodobit nékteré jiné, a to i nebezpecnéjsi zivocCichy tak, aby se bez potizi dostala pres
nebezpecna tzemi.

Rady pro nakup a skladovani

Nejcastéji u nas obvykle sezenete chobotnici mrazenou. V nékterych vétsich supermarketech ¢i
specializovanych obchodech, kde se prodavaji ¢erstvé ryby, vSak mizete sehnat i chobotnice Cerstvé.

Vzhledem k tomu, ze ¢iSténi chobotnic je zdlouhavy a ndro¢ny proces, pokud nejste v tomto ohledu
znalymi, pak si pri nakupu vSimejte nejen jejich ¢erstvosti, ale také toho, aby byla chobotnice jiz



jednoho dne po zakoupeni.

Rady pro vareni chobotnice

Chobotnice se upravuji na rizné zpusoby a to jak tepelné, tak se také nakladaji, a pozivaji se
dokonce i v syrovém stavu. Vzhledem k tomu, ze jejich maso je tuzsi, vyZaduji delsi Gpravu. Ke
konzumaci se vyuzivaji chapadla a nékdy i hlava. Zajimavosti je konzumace chobotnic v japonské
kuchyni. Podava se jako sushi, ale také jako velmi kontroverzni ikizukuri, coz je pokrm pripraveny
z 7ivého zivocicha. Chobotnice se pouze namotd na jidelni hilky a ji se vcelku. Tento zpusob
konzumace je mnoha lidmi pokladan za nehumanni a za tyrani zvirat.

Chobotnice na recky zpusob
Cas pripravy: 1 hodina, pocet porci: 4
Ingredience

¢ 600 g chobotnice

» 300 g rajcat

150 g cibule

2 dl bilého vina

1 dl olivového oleje
1 palicka ¢esneku
oregano
petrzelova nat

e bily pepr

e sul

Chobotnice na recky zpusob - postup pripravy

Na poloviné pripraveného olivového oleje si nejprve opeceme chobotnici. Podlijeme ji vinem a
dusime domékka po dobu priblizné pul hodiny. Cibuli si nakrajime na platky a spole¢né s ¢esnekem
opeceme na druhé poloviné oleje. Poté cibuli a ¢esnek pridame k chobotnicim, také spole¢né

s oloupanymi rajcéaty. Priddme stl, pepr a oregano a znovu vSe dusime. Poddvame posypané
petrzelovou nati, jako priloha se hodi pecené brambory.

Chobotnice na kokosovém mléce
Cas pripravy: 1 hodina, pocet porci: 4
Ingredience

* 1,2 kg chobotnic (muze byt i jedna vétsi chobotnice)
* 300 ml kokosového mléka

50 g masla

kari koreni

3 Salotky

2 strouzky Cesneku

1 mrkev (nakrajena na kolecka)

1 cibule (nakrajena na ctvrtky)

2 bobkové listy

sul a pepr



Chobotnice na kokosovém mléce - postup pripravy

Nejdrive zaCneme s pripravou vyvaru, tedy do vody déme varit spolecné mrkev, cibuli, pridame
bobkové listy, stl a pepr. Jakmile bude voda varit, chytime chobotnici za hlavu a na 10 sekund ji do
vyvaru ponorime. Vyjmeme, pockame, az bude voda opét varit, vlozime ji zpatky a nechame varit po
dobu necelé hodiny, cca 50 minut. Po této dobé chobotnici z vyvaru vytdahneme a narezeme ji na
malé kostky. Nakrdjime Salotku a Cesnek nadrobno a ddme na maslo osmazit. Chobotnici okorenime
a spolecné s kari ji nechame chvili smazit na Salotce a ¢esneku. Potom prilijeme kokosové mléko,
stdhneme ohen na minimum a jiz jen nechame prohrat, nevarime. Podavame s ryzi.

Grilovana chobotnice na salatu z rukoly [=]
Cas pripravy: 70 minut, pocet porci: 4
Ingredience

e 2 kg chobotnice

e 300 g rukoly

* balzamikovy ocet
balzamikova redukce
olivovy olej

cherry rajcatka

e citronova Stava
cerstvé mlety pepr

e sul

Grilovana chobotnice na salatu z rukoly - postup pripravy

Chobotnici vlozime do vrouci vody a mirné varime domékka po dobu 40 - 60 minut. Kdyz je hotova,
slijeme vodu a odkrojime jednotliva chapadla. Pripravime si marinddu z balzamikového octa a
olivového oleje v poméru 1 dil octa a 2 dily oleje. Do té vlozime odkrojena chapadla a nechame
marinovat priblizné 1 hodinu. Poté chapadla vyjmeme z marinady a zprudka ogrilujeme. Z oleje a
citronové stavy uslehame hladkou emulzi v poméru 1 dil citronové $tavy a 2 dily oleje. Tuto emulzi
pak promichdme s rukolou, osolime a opeprime. Na rukolu polozime grilovanou chobotnici,
pokapeme ji balzamikovou redukci a ozdobime cherry rajéatky. Podavame ihned a s ¢erstvym
pecivem.

Langusta

Langusty patri k morskym rakim a zaroven k nejvétsim korysum. Jejich tykadla jsou del$i nez télo,
nemaji klepeta, maji dlouhé nohy a silny ocas. Ziji predevsim v tropickém pasu a pomoci tzv. plektra
dokazou vydavat zvuky. Jejich maso je bilé, obsahuje bilkoviny, omega 3 mastné kyseliny, mineralni
latky a vitaminy B, D. Langusty jsou loveny pravé ke konzumaci.

Rady pro nakup a skladovani

U nas neni langusta uplné bézna. Je zde problém s dovozem, ktery probihé v chladicich boxech
leteckou dopravou. Cerstvou langustu lze koupit ve specializovanych prodejnach s korysi a mor'skymi
plody, ale pripravte se na to, Ze neni nejlevnéjsi. Kupujte koryse s nepolamanymi tykadly a co
nejdelsim ocasem. Skladovani se nedoporucuje, langustu tedy ihned tepelné upravte. Maximalni
doba skladovani je nékolik mélo hodin a na ledu.



Rady pro vareni

Langustu nejdrive omyjeme studenou vodou a ddme varit podobné jako humra ve vodé Ci vyvaru.
Langusta se musi do hrnce vejit celd s napnutym ocasem. Tykadla jsou ozdobou téchto Zivoc¢ichu,
snazime se je tedy nepolamat. Uvarenou langustu rozstfihneme a vyjmeme maso, které je predevsim
na ocasu. Langusta vzhledem ke své vyrazné chuti a vysoké cené se prevazné pouze jemné
dochucuje kvalitnim olejem, octem, citronem, soli a peprem.

(]

Varena langusta
cas pripravy: 75 minut

Ingredience

1 - 2 langusty

300 ml vinného octu
250 ml olivového oleje
citron

pepr bily mlety

e sul

Varena langusta - postup pripravy

Do vhodného hrnce dame varit osolenou vodu, kterou okyselime Casti pripraveného mnozstvi octa.
Jakmile za¢ne voda vrit, vlozime do ni langustu a nechame ji varit zhruba 1 hodinu. Jakmile je
uvarend, vyjmeme ji z vody a nechame vychladnout (to, Ze je langusta uvarena, pozname tak, ze
odlomime jednu nozi¢ku a vybereme z ni maso. Pokud je mékké, pak uz je langusta hotova).

Z vychladlé langusty vybereme maso. V misce si vytvorime zalivku, kterou uslehdme z oleje
smichaného s octem, soli a peprem. Touto zdlivkou prelijeme langustu a ozdobime platky citronu.

Langusta na viné
Cas pripravy: 30 minut
Ingredience

e 1 langusta (asi 1 kg)

150 ml suchého bilého vina

100 g masla

20 g hladké mouky

1 1zice olivového oleje

1 vétvicka rozmarynu

pepr Cerny mlety (nejlépe Cerstveé)
e stl

Langusta na viné - postup pripravy

Langustu nechame projit kratce varem (pokud bychom méli langustu zivou, timto kratkym varem ji
usmrtime), poté ji rozrizneme na dvé poloviny. Kazdou polovinu z obou stran poprasime moukou.
Takto upravené poloviny vloZzime do pekacku s rozehratym maslem a olejem. Osolime, opeprime a



opeceme ze vSech stran. V pekacku podlijeme bilym vinem, k langusté pridame vétvicku rozmarynu a
vlozime do trouby predehraté na 180°C, kde peceme 10 minut. Podavame ihned a nejlépe na salatu
z Cerstvé zeleniny.

Koktejl z langusty
Cas pripravy: 90 minut
Ingredience

¢ 1 langusta

1 baleni majonézy

1 1zice sterilovanych kapara

5 1zic sterilovaného celeru v sladkokyselém nalevu
1 ananas

2 limety

1 salét

1 1zicka zeleného pepre

e sul

Koktejl z langusty - postup pripravy

V osolené varici vodé varime langustu asi 1 hodinu. Poté ji rozstrihneme, vyjmeme maso a nakrajime
ho na kosticky. K tomu pridame sladkokysely celer, kapary, Stavu z jedné limetky a pepr. To vSe
promichdme s majonézou a dame chladit do lednice asi na hodinu. Poddvame v pohéru vystlaném
omytym salatem a zdobime kruhovymi vyse¢emi ananasu a koleCky limetky.

Jezovky (morsti jezci)

Jezovky, znamé také jako morsti jezci, jsou hrozbou pro nase chodidla pfi pobytu u mote. Jezovka [#]
ma pevnou kostru, na niz jsou umistény ony pohyblivé ostny. Jezovka jedla se stava ¢astou potravou
nékterych morskych ryb, ale také se z ni pripravuje jeden druh sushi. Zije v evropskych moiich

v hloubce do 1200 metrt. Kdyz morského jezka roziizneme, objevime jikry, které jsou potéSenim pro
labuzniky.

Zde stoji za zminku také to, Ze jiz staif Rekové a Rimané vétili v afrodiziakéalni u¢inky téchto jiker. U
muzu pry probouzi silny pohlavni pud. Pokud déavéte pred sushi prednost spiSe tepelné upravenym
pokrmtm, je zde pro vés jeden recept.

Pikantni Spagety s morskymi jezky
cas pripravy: 25 minut
Ingredience

* 6 celych morskych jezkl nebo cca 120 g jiker
e 4 ancovicky

* 5 strouzki ¢esneku

* 6 1Zic extra panenského olivového oleje

e 2 17iCky kapara

e 2 Izice nasekané petrzelové naté

* Spetka chilli nebo rozdrcena chilli papricka



e sul
» 300 g Spaget

Pikantni Spagety s morskymi jezky - postup pripravy

Pro pripravu pouzijeme panev wok. Rozehrejeme si v ni na stredni teplotu asi 3 1zice oleje. Na olej
pridame najemno nakrdjeny cesnek, kapary a ancovicky. Smés na panvi dochutime chilli. Restujeme
za obCasného michani, dokud ndm nezezlatne cesnek, poté vypneme a nechame stranou.

Uvarime si $pagety al dente a nechame si asi pal hrnku vody, ve které se varily. Znovu vratime wok
se smési na ohen a jakmile ji rozehrejeme, pridame Spagety s trochou vody zbylé z vareni. Poradné
promichédme a pridame jikry z morského jezka. Jakmile se voda vyvari a jikry ziskaji maslovou
konzistenci, dochutime cely pokrm soli, pridame petrzelovou nat a zbyvajici olej. Pred podavanim
muzeme jesté dozdobit 1zickou kavidru.

Prejeme Vam dobrou chut a spoustu novych kulinarskych zazitku.



