Langusta varena

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 1

- sul 1ks

- langusta 2 ks

- - pept bily mlety 1 ks

- citron 1 ks

- vinny ocet 1 dl

- olivovy olej 0.25 1

- bili vinny ocet 2 dl
Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni

Zemeé: Chorvatsko

Pocet porci: 1

Postup:
Obstardme si langustu (Zivou nebo mrtvou). Zivé langusté nejprve sto¢ime ocas pod bticho a

svazeme ji (aby nevyskocila z hrnce). Vlozime ji do vrouci osolené vody okyselené octem.

Varime asi jednu hodinu (podle velikosti). To, ze je langusta uvarena pozname tak, ze ji ulomime
jednu nozi¢ku a vyberme maso. Je-li maso mékeé, bude hotova i celd langusta.

Vyjmeme ji z vody, nechame vychladnout, a pak vybereme maso z krunyre. Nezapomeneme i na ocas
a klepeta, kde je maso obzvlasté chutné. V misce uslehame olej se soli, peprem a octem. Vznikne
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zalivka, kterou langustu polijeme a dozdobime platky citronu.

Podévame jako delikatesu.



