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Výhody systému:
• Snadná manipulace díky malé hmotnosti
• Rychlost pokládky systému díky

sendvičové konstrukci
• Vysoká variabilita při změně roztečí
• Pevná fixace teplovodného potrubí v drážce

• Vysoký přenos tepla díky dokonalému
kontaktu potrubí s hliníkovým
teplonosným plechem

• Minimální zatížení pro nosnou konstrukci
• Nízká konstrukční výška
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Oyster Cake
HONGKONG, ČÍNA

Tato smažená pikantně aromatická ome-
leta velikosti tak akorát do ruky je vylep-
šena v asijském stylu tuctem nebo podob-
ným počtem lepkavých ústřic a trochou
bylinek, chilli a dalších aromatických pří-
sad.

Co to je?
Na úvod několik kuchařských triků, aby
se oživila tradiční směs na omeletu z va-
jec a mouky. Škrob se přidává, aby těsto
zhoustlo, plná hrst asijských bylinek, cit-
rónové kůry a vepřového sádla může do-
dat ústřicím na povrchu křupavost. Ústřice
jsou klíčem k tomuto pokrmu, a i když se
oyster cake podává občas v restauracích,
propad této praktické delikatesy na noční
tržiště není nikterak na závadu. Je to nej-
jednodušší cesta, jak do sebe dostat tucet
ústřic v nejkratší možné době a za nejniž-
ší cenu.

Původ
Mějte oči a uši otevřené - oyster cake, ko-
láč s ústřicemi, je známý také jako lívanec
s ústřicemi nebo omeleta s ústřicemi. V Čí-
ně o něm můžete slyšet jako o as ah oh
chian (Fu-tien), ójian (Hongkong) nebo or
lua (Tchaj-wan). Různé varianty názvů,
obměny typických ingrediencí a různý
způsob přípravy (smažení na pánvi nebo
ve fritéze) svědčí o stálém vývoji.
Původem je as ah oh chian v jižních pří-
mořských provinciích Číny - ve Fu-tienu a
Kuang-tungu, kde všechny mořské ryby,
měkkýši a korýši tvoří základ potravy ta-
mějších obyvatel. Odsud se vlivem migra-
ce dostal na Tchaj-wan. do Hongkongu a
dále do Malajsie, Singapuru i na Filipíny.

Ochutnávka
Ideálním prostředím k pátrání po ústřico-
vém koláči jsou noční tržiště. Hledejte sto-
hy čínských plastových talířů zabalených
do papíru nepropouštějícího mastnotu. Za
nimi by měla stát stará paní s naběračkou
v ruce, lít na pánev těsto a sypat na něj
jarní cibulku a ústřice vylovené z mísy
předtím, než vše ponoří do fritézy.
Usmažený, stále velmi horký koláč se
smočí v chilli omáčce, posype čerstvým
koriandrem z tržiště a vyklopí do hnědé-
ho papírového sáčku. Servírování je do-
končeno přidáním dřevěných hůlek.
Podobně jako jin a jang, v ústřicovém ko-
láči musí být přesně vyvážena rovnováha
mezi křupavostí a chutí. Příliš mnoho ole-
je a tuk vytvoří olejnatou vrstvu na jazy-
ku. Příliš mnoho škrobu, 
a z koláče je rosolovitá žvýkačka. Nejlepší
je tenká křupavá vnější vrstva jako u bram-
boráků a vnitřek měkce vaječný. Koriandr
snižuje pocit tučnosti. A chilli omáčka? No,
to je poleva na ústřicový koláč.

Kde pokrm najdete
Temple Street Night Market v hongkong-

Pokračování na straně 52

Mail 6-2017 komplet  30.6.2017 11:48  Stránka 50


