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Stridii cu sos de vin

Steps: 9 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
24 stridii medii 60 ml vin alb
11049 unt 3-4  fire de ceapa verde, tocata
1 lingurita tarhon uscat, maruntit 1 mana de patrunjel proaspat, tocat
sare, dupa gust piper negru, proaspat rasnit, dupa gust

Instructions

Pentru a scoate stridiile din cochilie vei avea nevoie de un prosop de bucatarie si de un cutit pentru
stridii sau unul cu lama scurta, groasa si maner solid. Prosopul iti va proteja mana si te va ajuta sa
manevrezi stridia fara sa alunece.

Pasul 1. Verifica fiecare stridie in parte si controleaza-le daca au cochiliile inchise. inlatura-le pe cele
care sunt deschise si nu au lichid Tn interior - acelea sunt stridii moarte si sunt toxice.

Pasul 2. Cu ajutorul unei perii aspre, spala insistent stridiile sub jet de apa rece. Vei inlatura, astfel,
nisipul si resturile aflate pe cochilii.

Pasul 3. impatureste prosopul de bucatarie in patru si asaza stridia pe el cu partea rotunjitd a cochiliei
in jos. Apuca stridia cu prosopul si introdu varful cutitului la Tmbinarea celor doua parti ale cochiliei.
Rasuceste ferm lama cutitului si deschide stridia, taind si muschiul care tine cele doua cochilii. Ai grija
sa nu versi apa din interior. Procedeaza la fel si cu celelalte.

Pasul 4. Scurge sucul fiecarei stridii Intr-un bol mic si scoate carnea din cochilie pe o farfurie.
Pastreaza pentru servire partea cochiliei care este plata.

Pasul 5. incinge untul intr-o tigaie pe foc mic spre mediu si soteaza ceapa verde tocata timp de 2-3
minute sau pana cand se inmoaie.

Pasul 6. Adauga tarhonul si vinul, sare si piper dupa gust. Amesteca pana cand alcoolul s-a evaporat.

Pasul 7. Pune in tigaie stridiile si lichidul pe care I-ai scurs din ele si soteaza-le pana cand incep sa se
increteasca pe margini - in jur de 2 minute pe fiecare parte.

Pasul 8. Amesteca stridiile, astfel incat fiecare dintre ele sa fie acoperita cu sosul de vin si unt. Gusta
sosul si, daca este cazul, mai adauga sare sau piper.



Pasul 9. Ajutandu-te de o lingura, pune in fiecare cochilie pe care ai pastrat-o cate o stridie si putin
sos si serveste-le alaturi de un pahar din vinul pe care l-ai folosit la gatirea sosului.

Vrei sa incerci noi retete si ai nevoie de ingrediente de calitate? Instaleaza-ti aplicatia Selgros, prin
care esti informat In permanenta despre ultimele promotii, ai acces la cataloage si oferte personalizate
Si te bucuri de preturi speciale la bunataturi.
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