Humr na finsky zpusob

Kategorie: Maso

Autor: sarysek
B
Suroviny

Porce: 4

- humr 4 ks

- podle chuti

. sul 4 1Zice

- koprova seminka 2 Izice
- podle potreby

- vodabl

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Finsko

Pocet porci: 4

Postup:

Humr je nejchutnéjsi, kdyz ho zivého ponorime hlavou napred do vydatné varici osolené vody, do
které jsme pridali kopr. Po 2 - 3 minutach snizime teplotu a po 5-ti minutach hrnec odstavime,
zakryjeme a humra nechame asi 15 minut dojit.

Pak ho vyjmeme z vody, vyrovname ocasek a polozime na prkénko. Velkym nozem nasadime rez
uprostied mezi hlavou a trupem, prorizneme a silnym tlakem ocasek podélné rozrizneme. Pak humra
otoCime podél osy, pevné ho pridrzime za rozptleny ocasek a stejnym zptisobem rozrizneme télo i
hlavu. Z pulek vyjmeme vnitinosti a z ocasku strivko.

Chapadla odlomime od klepet a odstranime chrupavcitou i spodni ¢ast krunyre, vyjmeme maso a
nakrajené na platky ho miizeme podavat jako medailonky s majonézou ¢i chlebem. Krunyre humra se
hodi k pripravé krabi polévky. Dobre oprané je l1ze také zmrazit.


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

