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Homar

jako letn

rarytas

Cho¢ wielu osobom homar kojarzy sie tylko
z afrodyzjakiem, jego migso jest przede
wszystkim niezwykle bogate w wartosci
odzywcze. Warto je jes¢, poniewaz zawiera
duzo kwaséw ttuszczowych omega-3, biatka,
selenu, miedzi, witaminy B12 i jodu.

Barbara Zamorska i Grzegorz Fic

wiasciciele
Albertina Restaurant & Wine w Krakowie

akie zestawienie odgrywa
Tistotna role w profilaktyce

zwiazanej z odpornoscia,
wydolnoscig serca i prawidtowa
pracg tarczycy. Dzisiaj homar
jest luksusowym rarytasem, ale
w czasach kolonialnych byt po-
wszechny na stotach, nawet
ubogich ludzi, tak jak na przyktad
dzisiaj kurczak. Migso ze Swie-
zego homara jest rzeczywiscie
niezwykle zdrowe, a przy okazji
wy$mienite w smaku - delikat-
nie stodkawe, z morska nuta
i o migkkiej, przyjemnej fakturze.
Krakowska restauracja Alberti-
na, wyposazona jest w rzadko
spotykane, bo az s5oo-litrowe
homarium. Nasi goscie sg przy-
zwyczajeni do tego, ze stawia-
my wytacznie na produkty klasy
premium. Dlatego oferujemy
Swieze homary: dzikie szkockie
i hodowlane kanadyjskie. Zain-
teresowanie nimi jest przez caty
rok, ale wyraznie widzimy, ze

wraz z pojawieniem sig storica
- homar zaczyna zdecydowanie
krélowac na talerzach. Dlatego to
obowigzkowa pozycja w naszej
nowej karcie menu.

Ulubieniec szefa kuchni
Albertiny

Homary mozna kupowac zywe,
wczesniej ugotowane w skoru-
pie lub tez mrozone. Ale ostatnia
z opcji jest ryzykowna, poniewaz
rozmrazany homar wydziela
szkodliwy dla zdrowia enzym.
Dlatego migdzy innymi w wyso-
kiej klasy restauracjach, homary
s3 hodowane w specjalistycz-
nym homarium. W Albertinie
o skorupiaki dba osobiscie szef
kuchni i wspétwiasciciel - Grze-
gorz Fic. Kontroluje temperatu-
re i stan zasolenia wody, karmi
i obserwuje skorupiaki. W mys|
zasady: ,Pariskie oko, konia tu-
czy". Mocno stawiamy na $wie-
205¢ produktéw najwyzszej ja-
kosci.

Homara mozna gotowac, dusi¢
na parze, upiec na grillu lub rusz-
cie. Mozna go je$¢ na zimno lub
na ciepto. Kazda z form obrébki
ma swoje mocne strony, a efekt
wspdlny mianownik: doskona-
te migso. W Albertinie podaje-
my homary na kilka sposobéw,
najczesciej wybierany jest jed-
nak: homar grillowany w catosci
z mtodym szpinakiem i zapieka-
nym serem bursztyn oraz satata
z homarem i oscypkiem, avocado,
musem z mango i kolendra.

Obie pozycje s3 potaczeniem
migsa ze $wiezo wytowionego
homara, z gtéwnie lokalnymi
sktadnikami, po ktére chetnie
siggamy. Nasza restauracja na-
lezy do prestizowego grona re-
stauracji z rekomendacja slow
food, co jest odpowiedzig na na-
sz3 filozofig gotowania. Kuchnia
jest tez wysoko ceniona przez
branze. W tegorocznym wyda-
niu Czerwonego Przewodnika
Michelina ,Main Cities of Euro-
pe 2018", Albertina znalazta sig
w waskim gronie najlepszych
restauracji w Polsce i zadebiu-
towata z dwoma kompletami

sztuécébw Michelin. Wczesniej
Przewodnik Gault&Millau 2018
wyréznit restauracje dwoma
czapkami kucharskimi. Albertina
otrzymata takze rekomendacje
FORBES Travel, natomiast Grze-
gorz Fic dofaczyt do elitarnego
grona Klubu Szeféw Kuchni. Nie
powinien zatem dziwi¢ fakt, ze
w restauracji mozna zaméwic
homara réwniez w innej, autor-
skiej wersji, do czego szef kuchni
serdecznie zachgca.

Praktycznie, ciekawie i bez
tajemnic

Jak przygotowac homara
w domu? Pierwsza rada to wy-
branie odpowiedniego okazu.
Trzeba kierowac sie zasada, ze im
ma wigksze szczypce, tym wigcej
migsa bedzie w ich §rodku. War-
to tez pamigtac¢ o nogach - tam
réwniez znajduje sig smaczne
migso. O homarach kraza mity,
gtéwnie zwigzane z jego gotowa-
niem. Prawdg jest jednak to, ze
ich szczypce mogg bez problemu
odcig¢ palec. Ciekawostka jest,
ze juz rdzenni Amerykanie jadali
zawinigte w wodorosty homary,
ktére piekli na goracych skatach.
Wywotanie takiego wyobrazenia
w petni oddaje naszj filozofig -
produkty Swieze, lokalne, podane
natychmiast po obrébce. Goscie
to wyczuwajg i wracaja do nas,
polecajgc dania z homarem in-
nym. Szczgéliwie dla najbardziej
zagorzatych fanéw - migso ho-
mara jest niskokaloryczne, a wigc
mozna bezpiecznie sie nim zaja-
dac.

Na domowym stole

Homara tak naprawde kazdy
moze sobie sam przygotowac
w warunkach domowych. Gril-
lowany z mastem czosnkowym,
limonka i odrobing chili, idealnie
sprawdzi sig latem, a przygo-
towa¢ mozna go we wiasnym
ogrédku z grillem. Wsréd innych
przepiséw szefa kuchni warto
przytoczy¢ satatg z homarem.
Homara nalezy ugotowac, obrac
i poda¢ go z sezonowymi sa-
fatami, doprawiajagc Swiezymi
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ziotami, sokiem limonkowym.
Chetni moga dodaé¢ réwniez
czastki obranych cytruséw, doj-
rzate avocado, szalotke lub do-
prawi¢ jeszcze bardziej soczyscie
i egzotycznie: mango i papaja. To
idealne lekkie i odzywcze danie
na lato w gronie przyjaciét i ro-
dziny. Sam homar ma wyjatko-
wy smak migsa, nie zabijajmy
go mocnymi i intensywnymi
przyprawami. Innym przepisem
jest homar z makaronem lingu-
ini oraz z innymi owocami morza
w sosie z biatego wina. Amato-
rom zup polecamy krem z ho-
mara - stynny Lobster Bisque. To
bardzo aromatyczna zupa, ktéra
moze mie¢ rézne dodatki, nutke
chili, kolendre i oczywiscie ka-
watki migsa homara.

Wine pairing z homarem

w roli gtéwnej

Lato sprzyja jedzeniu lekkich, ale
zdrowych i odzywczych dan, dla-
tego najpewniej homar znajduje
sie obecnie w czotéwce topowych
produktéw, zamawianych w re-
stauracjach premium. Ale lato to
takze fantastyczny czas na picie
lekkiego, orzezwiajacego wina.
Czy te dwa priorytety mozna
ze sobg potaczy€? Oczywiscie, ze
tak! W Albertinie zawsze propo-
nujemy gosciom wino do zama-
wianych dan. Homar rzeczywiscie
pojawia sig czesto na talerzach
naszych gosci. Mozliwos¢ wyboru
pomigdzy lobsterem kanadyjskim
a szkockim, jak réwniez forma ich
podania, spotyka sie z szeroka
ofertg win. Osobiscie unikam kla-
sycznych pofaczeri typu homar-
-Chablis na korzy$¢ mineralnych
alternatyw. Chardonnay Wie-
liczka rewelacyjnie odnajduje sig
przy skorupiaku z risotto i linguini.
Gruner Veltliner od Neumayera
dedykowany jest satacie z homa-
rem. Do grillowanego, szkockiego
polecamy Marie-Céline z Chateau
le Puy.

Zachecamy, by przetamaé
ewentualny opér i cho¢ raz spré-
bowa¢ homara, ktérego jak sig
okazuje - kazdy moze sam sobie
przygotowac w domu.
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