SKLADNIKI: ;

* 12 sztuk ostryg Fine de Claire, -+ 1 szalotka,

* 1/5 peczka szczypiorku, * 2 korniszony,
* 1 tyzeczka musztardy, * 1/5 peczka natki,
* 6 tyzek soku z cytryny, * 4 tyzki oliwy z oliwek.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Sprawdzamy, czy ostrygi sg Swieze tzn. czy majg zamkniete muszle

lub zamykaja sie po uderzeniu, powinny rowniez zawierac ptyn.

2. Ostrym specjalnym nozem, podwazamy gérng muszle, i podcinamy

miesien, ktory taczy obie czesci ostryagi.

3. Po otwarciu wylewamy pierwszg wode, ostryga po krétkim czasie
wyprodukuje drugg, ktéra jest smaczniejsza.

. Czekamy okoto 30 minut.

. W miedzyczasie kroimy drobno szalotke i korniszony, siekamy
szczypiorek i natke, a potem dodajemy musztarde, oliwe i sok z
cytryny, wszystko mieszamy.

6. Ostrygi uktadamy na potmisku z lodem i dodajemy niewielka ilos¢

\ wczesniej przygotowanej salsy.

%2\ 7. Podajemy z chlebem posmarowanym mastem.
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