BELGISCHE OESTERS

36 oesters


5
stronken witlof

12

zuringblaadjes,


citroensap


takjes peterselie 

blikje
kaviaar

3
dl
Noilly Prat

potje 
rode zalmkuit




bloem




Remouladesaus:



Bierbeslag:
1½
dl
mayonaise

125
gr
bloem

2
tl
Dijonmosterd

1½
dl
lager of licht bier

1
el
kervel en peterselie

1
el
fijngeh. kappertjes

1
el
fijngeh. augurk

2 ansjovisfilets

Oesters: Open de oesters en zeef het vocht , zodat eventueel gruis niet in contact kan komen met de oesters. Haal de oesters los uit de schelp en leg ze in het vocht. 

Remouladesaus: Maak voor de remouladesaus een mayonaise en meng vervolgens de ingrediënten erdoor. Breng op smaak met peper en zout..

Blancheer de zuringblaadjes enkele seconden. Wikkel 12 oesters in de zuringblaadjes en pocheer ze 30 seconden in de Noilly Prat. Neem ze uit de pan en houd ze warm. 

Bierbeslag: Meng voor het bierbeslag de bloem met het bier tot een glad beslag. Laat minstens 15 minuten rusten. Dep 12 oesters droog en bestuif ze met de wat bloem, dompel ze in het bierbeslag en frituur ze knapperig en goudbruin in een pannetje met hete olie. Houd ze warm. 

Witlof:  Selecteer 36 witlofblaadjes van ongeveer gelijke grootte en besprenkel ze met wat citroensap. Neem 12 van de witlofblaadjes en schep in elk 1,5 theelepel remouladesaus in de brede kant en leg daarop een gefrituurde oester en een toefje gefrituurde peterselie. 

Leg de rauwe oesters op 12 witlofblaadjes en garneer ze met een beetje kaviaar. Leg de verpakte, gepocheerde oesters in de overige 12 lofblaadjes en garneer ze met een beetje zalmkuit. 

Presentatie: Leg de witlofblaadjes met de oesters in stervorm op het boord en serveer direct.

Wijnadvies: Champagne of Riesling

