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šíčku jako obr ve volkswagenu. Záleží na
stánku, vaše první sousto může být teplé
a s chutí másla nebo studené s lahodnou
majonézou. Tak či onak. bude to perfekt-
ní - jemné humří maso, měkká žemle,
křupavý celer... letní blaho.

* TIPY * Dovršte jídlo další klasikou 
z Maine - zapijte lobster roll sodou Moxie
(mainský oficiální nealkoholický  nápoj),
jako moučník si dejte whoopie pie (před-
stavte si obrovské nadýchané sušenky
Oreo) a kopeček zmrzliny s cereáliemi
Grape-Nuts (snídaňové cereálie se zvlášt-
ní příchutí jsou tak dobré, jako jsou neob-
vyklé). Kdekoliv stojí stánek, ve kterém
se prodávají žemle s humrem, tam stojí
určitě nedaleko i stánek se zmrzlinou.

Emily Matchar 

Recept na Maine Lobster Roll

BUDETE POTŘEBOVAT 
4 x 450 g živého humra 
1/4 šálku majonézy
1/2 šálku řapíkatého celeru, po-
krájeného
2 lžíce nesoleného másla pokojové
teploty
4 rohlíky (jako na hot dog)
4 listy bostonského salátu (nebo ji-
ného křupavého a jemného druhu), 
opláchnuté
paprika nebo kajenský pepř (nemusí
být)

POSTUP

1Dejte humra na několik minut do mra-
záku (aby byl před vařením nepohyb-

livý).

2Ve velkém hrnci přiveďte k varu vodu
a vařte humra, dokud nezmění barvu

na jasně červenou (asi 10 minut).
Přendejte humra do ledové lázně, aby se
přerušil proces vaření.

3Vykruťte humrovi ocas a stejným způ-
sobem oddělte klepeta - podívejte se

na www.gma.org/lobster/eatingetc.htm
na tipy, jakou techniku při vyjmutí masa
použít. Jemně osušte maso v papírové u-
těrce, natrhejte ho na 1,5 cm velké kous-
ky, pak dejte do lednice vychladit.

4Ve velké míse smíchejte maso, majo-
nézu a celer.

5Rohlíky potřete máslem a opečte je
pod grilem nebo na pánvi do zlatoh-

něda, položte na ně listy salátu a naplňte
je čtvrtinou směsi z humřího masa a ma-
jonézy.
Nakonec posypejte paprikou nebo kajen-
ským pepřem, máte-li ho rádi.

4 PORCE
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