DRIE BEREIDINGEN VAN OESTERS

Oester met langoustine en komkommer:

2

komkommers

2
bl
gelatine

12

oesters


1
tl
limoensap

½
dl
melk


1
el
dragonazijn

12

langoustines

2
el
olijfolie



snufje suiker

Maak van een komkommer op de mandoline spaghetti  en maak van de andere sap in de sapcentrifuge of keukenmachine (sap uit de puree drukken). 

Meng het komkommersap met de melk, peper en zout. 

Breng het op smaak met limoensap en dragonazijn. 

Verwarm een beetje van dit mengsel en los hierin de gelatine op. 

Meng het met de rest van de massa en laat afkoelen. 

Vul een spuitfles (kidde) met dit mengsel en zet onder druk en leg koud weg. 

Marineer de komkommerspaghetti met olijfolie, limoensap, suiker, peper en zout. 

Open de oesters en beleg ze met een even gepocheerde en licht geplette langoustine. 

Spuit hierop het komkommerschuim en garneer met de komkommerspaghetti.

Oester met citroenvinaigrette en kaviaar

12

oesters


6
tl
kaviaar

2

citroenen


citroenvinaigrette



snufje suiker


op basis van 4 el olijfolie



crème fraîche


en 1 tl champagneazijn

Open de oesters en zet ze koud weg. 

Schil de citroen en snijd de schil in ragfijne brunoise (gebruik hiervoor de zesteur). 

Blancheer de citroenbrunoise drie keer in water met suiker en spoel ze koud. 

Maak een citroenvinaigrette op basis van de olijfolie en de champagneazijn. 

Voeg hier de citroenbrunoise aan toe. 

Besprenkel de oesters met de citroenvinaigrette. 

Spuit hierop een toefje crème fraîche en werk af met ½ theelepel kaviaar per oester en de citroenbrunoise.

Tartaar van Zeeuwse oester met bloemkoolmousse

12

oesters


1
dl
water



bieslook

2
bl
gelatine

300
gr
bloemkool

1½
dl
room

1
dl
melk




kruidensalade

1
dl
gevogeltebouillon

Open de oesters. 

Snijd de oesters fijn tot tartaar en meng de tartaar met fijngesneden bieslook. 

Breng de tartaar op smaak met limoensap en peper. 

Kook de bloemkool gaar in de melk, gevogeltebouillon en water. 

Hak de bloemkool fijn in de keukenmachine met een klein beetje van het kookvocht en de geweekte gelatine. 

Wrijf de puree door een fijne zeef en laat afkoelen. 

Spatel de luchtig geslagen room erdoor en vul 12 glaasjes met de mousse. Zet de mousse koud weg om op te stijven. 

Werk de bloemkoolmousse af met de oestertartaar en een kruidensalade.

Wijnadvies: Jean Louis Denois Limoux (mousserende wijn)
