GEGRATINEERDE OESTER MET SPINAZIE EN HOLLANDSESAUS

castric:




garnituur:
1,8
dl
Noilly Prat

zeewier

1,8
dl
witte wijn

aardappelpuree

1
el
witte wijnazijn

citroenschijfjes

3

sjalotjes


peterselietoefjes

1

takje dragon

1

takje tijm

7

peperkorrels

1

laurierblaadje 

ingrediënten:

24

oesters 

1,8
dl
crème fraiche

240
gr
belg. spinazie

0,9
dl
room

1

eierdooier

70
gr
boter

20
gr
boter



zout en peper

castric:

Snipper sjalotjes fijn, plet de peperkorrels en doe alle ingrediënten voor de castric in een pan, laat langzaam inkoken tot 1 dl en giet vocht door zeef. Open de oesters, laat ze via een handdoek met de bolle kant in de hand nemen en met een oestermes tussen de twee helften een snijbeweging te maken. Maak de oester los uit de schelp en vang het vocht op. Verwijder de eventuele schilfers door de oesters even in hun eigen vocht te wassen. Giet de oester​vocht door een fijne zeef. Voeg de helft bij de oesters en doe de andere helft in  3/4 van de castric. Laat dit vocht inkoken tot er nog enkele eetlepels vocht over zijn. Voeg de crème fraiche toe en kook in tot ge​wenste dikte. Zet weg tot nader gebruik.
Werkzaamheden kort voor het uitserveren:

Verwarm de gril voor, leg bolle oesterschelpen in heet water om voor te warmen. Smelt voor de berei​ding van de holl.saus de 70 gr. boter, klop de room stijf en zet beide tot gebruik koud weg. Doe reste​rende 1/4 dl. castric samen met de eierdooier in een metalen kom en klop deze 'au bain marie' tot een schuimige gebonden massa. Klop vervolgens, van het vuur af, geleidelijk de gesmolten boter door de massa. Smoor de gewas​sen spinazie in 20 gr. boter net gaar en breng op smaak met peper en zout. Ver​warm de oesters LICHT in hun eigen vocht. Spatel intussen de holl.saus, de geslagen room, ingekookte crème fraiche door elkaar en breng op smaak met peper en eventueel zout.

Laat de oesterschelpen uitlekken, leg in elke schelp een beetje spinazie en daarop de oester. Nappeer met de saus en gratineer kort onder gril.

Uitserveren:

Spuit op bord twee toefjes aardappelpuree en zet hier​in de oesters vast en garneer af met wat gespoelde zeewier, ci​troenschijfje en peterselietoefje.

Wijnadvies: Champagne Lafitte, Riesling of een droge Sauvignon

