Podawanie przekasek zimnych i goracych wraz z dodatkami
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Podawanie przekasek wymaga przygotowania nakrycia specjalnego. Skfada sie ono czesto ze
specjalnych sztuccow oraz nakrycia do spozywania tego rodzaju przekasek.

Kawior

Kawior to ikra ryb z najlepszego gatunku (jesiotr, bietuga, t0so$). Po oczyszczeniu ze $luzu
konserwuje si¢ ikre solg, co nadaje jej kolor. Gatunki prawdziwego kawioru réznig sie miedzy sobg wielko$cig
ziaren i kolorem. Jako$¢ zalezy od rodzaju/gatunku ryb i staranno$ci procesu przetwérczego ikry.

Kawior podaje sie z mastem i tostami. Do picia kelner zaproponuje szampan krymski, biate wino lub

wodke. :
Kawior
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Ostrygi

Ostrygi sq najpopularniejszym w gastronomii rodzajem matz. Najlepsze sq w okresie jesienno-
zimowym (od pazdziernika do marca). W zalezno$ci od pochodzenia i wielkosci rdznicuje sig ich smak i cene.

Ostrygi podaje sie przewaznie na zimno. Smakosze jedzg je z odrobing soku z cytryny lub sosu
z czerwonego wina, soku z cytryny i drobno siekanej dymki.

Ostrygi serwuje sie uprzednio otwarte i wytozone na tace na morszczuku i pokruszonym lodzie.
W restauracji podaje sie widelec do ostryg i miseczke do mycia dtoni (koniecznie metalowg). Mozna podawac
je rowniez poddane obrdbce cieplnej (gotowane np. po amerykansku, pieczone np. w sosie Villeroy). Jako
alkohol podaje sie wytrawne, lekko kwasne biate wino lub szampan.
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Matze

Matze od wiekdw serwowane sg w lokalach gastronomicznych. To mieczaki o granatowoczamych
skorupach. Najcze$ciej przygotowywane sg w zamknietych muszlach, duszone w biatym winie lub zapiekane
w butce tartej. Podaje sie je wowczas odpowiednio w wazie z wywarem lub na goracej tacy zapiekane w butce
tartej. Poniewaz spozywa sie je nie tylko sztuccami ale rdwniez rekoma, wymagane jest postawienie miseczki

z wodg do mycia rak.

Kelner powinien wiedzie¢, w jakim winie sg duszone matze, aby ten sam rodzaj poleci¢ go$ciom do

picia.
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Homar

Homar nazywany czesto krolem rakéw. W naturalnym otoczeniu ma kolor od niebieskiego do
rdzawoczerwonego. Do spozycia nadajg sie tylko mtode osobniki 0 wadze do 1 kg, najlepiej w miesigcu lipcu.
Homary podaje sie gtéwnie gotowane, czasem grillowane. W dobrych restauracjach mieso z ogona wycigga
kelner podczas tranzerowania homara. Podczas gdy konsument samodzielnie dokonuje rozbioru homara,
nakrycie uzupetnia sie¢ o specjalny widelec do wyciggania miesa z niedostepnych miejsc i szczypce do
miazdzenia pancerza. W nowoczesnych lokalach goscie zamawiajacy ten specjat czesto dostajg papierowe

,Sliniaki” chronigce ubranie.

Do homara poleca sie wytrawne biate wino, czasami rose pierwszego gatunku.

Homar
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Winniczki

Slimaki s najczesciej przygotowywane przemystowo i w takiej postaci stosowane w gastronomii.
Poniewaz $limaki podawane sg zazwyczaj gorace z pieca na kamiennych lub metalowych patelniach
(przystosowanych — zawierajg wgtebienia na $limaki) nakrycie uzupetnia sie o specjalne szczypce i widelec do
$limakow, trzeba réwniez przewidzieg talerz na skorupy. Slimaki najlepiej smakujg z winem wytrawnym biatym.
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tyzeczka deserowa

Fondue

Fondue moze byC przygotowane samodzielnie przez konsumenta, wowczas wszystkie produkty
I przyrzady powinny zosta¢ przygotowane przez obstuge w kuchni. Nakrycie stanowi palnik spirytusowy
z zaroodpornym naczyniem, talerzyk ptaski, widelec do fondue, koszyczek na chleb lub talerzyk z pokrojonym
biatym pieczywem, kieliszek do biatego lub czerwonego wina. Rozroznia sie trzy rodzaje fondue: serowe
(kawatki chleba macza sie w roztopionym serze z winem), miesne (kawatki miesa zanurza sie w goracym oleju
a nastepnie konsumuje z sosami), chinskie (w goracym wywarze — bulionie gotuje sie uprzednio przygotowane
produkty — mieso, warzywa).
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Palnik spirytusowy
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