flandry

Vdzeni Ctendri,
zasildme vdm dalsi vyddni newsletteru, ktery je zaméreny na ryby a vse co se jich jen trochu tykd.
Naleznete zde informace o garndtech, rybim trhu, muslich, kavidru, Ci vyletni rybdrské lodi.
Neopomenuli jsme ani oblibené restaurace a na samotny zdveér prikldddme recept!
Doufdme, Ze timto neobvyklym vyddnim potésime nejen milovniky rybich specialit.

J FTIK informuje!

Lovec garndtii

Vylov garnatl probiha na flanderskych pobfezich nedaleko od
mésta Oostende netradi¢nim zplsobem. Lovi se zde totiz ze
hibetu koné. Samotny vylov trva cca 3 hodiny, dvé hodiny pfed
odlivem a hodinu po odlivu.

Garnati se lovi pomoci sit&, kterou ki tahne. Ulovek se dava do
koSU, pfipevnénych na bocich koné. V siti ¢asto uvizne i mnoho
krabu, malych rybic¢ek apod., proto se musi cely ulovek na plazi
peclivé vytfidit. Kromé garnatu se vSe ostatni vraci zpét do more.
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Rybi trh v Oostende

Rybi trh ve mésté Oostende nabizi svym zakaznikim Siroky vybér
téch nejcerstvéjSich ryb ze Severniho more. Majitelé stankd vas
také pozvou na ochutnavku jejich nabidky.

Navstivit ho mizete kazdy den od brzkého rana az do vecera.
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Belgické musle

Musle se fadi mezi belgicka narodni jidla.VétSina musli
konzumovanych v Belgii pochazi z pobfezi Severniho more.

V restauracich vam je tradicné naserviruji ve velkém hrnci rovnou
na stul. Podavaji se samozifejmé na nékolik zplsobl. Mezi
nejbéznéjsi patfi ,a la marinere” (bilé vino, Salotka, petrzel a
maslo), ,a la créme” (zahusténo moukou). Pokud si tento narodni
pokrm vyberete v jedné z mnoha restauraci, budete pfekvapeni,
jak rychle skonCi obsah celého hrnce ve vasem zaludku.

Musle si mohou v klidu dopfat i ti, ktefi musi dbat na svuj jidelni¢ek
a jsou odkazani na dietni pokrmy, obsahuiji totiZ proteiny a
mineralni soli s velmi nizkym obsahem tuku.
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Belgicky kavidr

Nejen Rusko a skandinavske staty, ale také Belgie produkuje
pravy kaviar. Royal Belgian Caviar (Kralovsky belgicky kaviar) je
vyrabén z vajiCek sibifskych jeseter. Jakmile se z ryby odebere
jikrny mésec, vajicka se rychle proplachnou pod Cerstvou vodou a
mirné osoli. Od této chvile miZzeme vajicka nazyvat kaviarem.
Royal Belgian Caviar se prodava v konzervach od 30 do 500 g.
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The Crangon - rybd¥skad vyletni lod’

Na této rybarské lodi muze vidét a tfeba si i zkusit, jak se lovi
garnati. Cela plavba spolu s rybafenim v Severnim mofi trva cca tfi
hodiny. V |été se lovi pfedevSim kousek od pobfezi, v zimé& naopak
dale. Odjezd je z pristavu Oostende, kde vam mistni rybar ukaze
denni ulovek Cerstvych krabu, ktera zamifi pfimo na mistni rybi trh.
Tato rybarska lod je zafizena tradiCné, coz jisté podpofi pfijemnou
atmosféru. Kapacita lodi je 12 pasazérl plus posadka, odjizdi
dvakrat denné, dopoledne v 8:30 hodin a odpoledne v 13:30 hodin.

Vstupné: 30 Euro

http://lwww.crangon.be/
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J FTIK doporucuje!
Restaurace Chez Leon, Brusel

Restaurace Chez Leon je nejstarSi restauraci v Bruselu. Pro

ty, jenz chtéji ochutnat ty nejlepsi musle a belgické hranolky, je
tato restaurace jako stvorena. Na své si samoziejme pfijdou takeé
ti, ktefi musle zrovna nemusi, restaurace nabizi radu dalSi
skvélych mistnich pokrmd. K dobrému obédu &i vecefi by také
nemeélo chybét dobré pivo, a to vam ochotni zaméstnanci jisté radi
nabidnou, maji totiz svou vlastni znacku, samoziejmé Leon.

Restauraci Chez Leon najdete v historické Casti centra mésta,
kousek od nezapomenutelného nameésti Grote Markt. Restaurace
byla renovovana v €ervnu lofiského roku, jeji originalni nadech
vSak zUstal zachovan.

http://www.chezleon.be/
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Restaurace Saint - Amour, Bruggy

Mala, romanticka restaurace Saint Amour se nachazi pfimo

v historické Casti mésta Bruggy. Tato restaurace, ktera ma své
prostory ve sklepeni z 16. stoleti, je proslavena prfedevsim diky
vynikajicimu kuchafi. Jo Nelissen byl dokonce v roce 1998
vyhlasen za nejlepSiho kuchare belgickych Flander a nékolikrat
také zavital do Prahy v ramci gastronomickych tydna, kdy vafil pro
Belgickou ambasadu.

Z rybich produktl restaurace nabizi napfiklad uzeného lososa,
humra ¢&i lastury na nékolik zpUsobu, tresku s belgickym chfestem
a langustou a mnoho dalSich.

http://lwww.saint-amour.be/
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J Oblibeny recept!
Special mussels (specidlni musle)

Velmi jednoduchy, chutny a levny recept!
2 kg musli

2 cibule

celerova nat

maslo, voda, sul a pepf

Oplachneme a ocistime musle. Cibule a celerovou nat nasekame
na malé kostiCky. Pfipravime si dostate¢né hluboky hrnec, do
ktereho dame maslo a zeleninu, kterou povafime asi 3 minuty.
Potom zalijeme vodou a pfivedeme k varu. Pfidame musle a
vafime 7 minut, pfipadné dokofenime dle chuti.

Podavame horké v naparfovacim hrnci.
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Pro odhlaseni z newslettru nam odeslete email se subjectem "unsubscribe”.




