GEGRATINEERDE OESTERS, GEGRILDE JACOBSMOSSELEN EN TARTAAR VAN OESTERS EN GROENE KRUIDEN
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Oesters: open de oesters en vang het oestervocht op. Maak 28 onderste helften goed schoon en leg ze stevig vast op verfrommeld aluminiumfolie op een bakplaat. 
 
Hollandaise saus: klop de eierdooiers in de witte wijn los en klop verder au-bain-marie tot een luchtige massa. Smelt de boter en verwijder de witte vlokken. Klop de boter door de luchtige eiermassa. Werk af met wat citroensap (proeven!).
Gratineersaus:
Zeef het oestervocht. Hak de sjalotjes fijn en voeg ze bij het oestervocht, voeg daarbij ook de visfumet en de Clarette de Die. Laat voor de helft inkoken en passeer door een puntzeef. Voeg daarna de room erbij en laat opnieuw voor de helft inkoken. Breng op smaak met de cayennepeper (voorzichtig!!) en het citroensap. Voeg op het laatst de hollandaisesaus en de geklopte room toe.
 
Puree: de aardappelen gaarkoken en pureren. Sjalotten en prei fijnsnijden en aanfruiten in 30 gr olijfolie. Vervolgens de wijnazijn, fumet en room toevoegen. Kort laten stoven en daarna toevoegen aan de puree. Op smaak brengen.
 
Tartaar van oesters: de 28 creuses opensteken, fijnhakken, laten drogen en a la minute vermengen met het kruidenmengsel. Een laagje aardappelpuree in een stekertje van 4 cm spuiten en opvullen met oestertartaar.
 
Jacobsmosselen: de mosselen midden doorsnijden en heel goed droog deppen, besmeren met olie en vlak voor het opdienen op een grilplaat in een mooi ruitjespatroon grillen.
Leg de oesters in de schelpen op de bakplaat en nappeer met de saus. Kleur gedurende twee minuten onder de grill tot er een mooi bruin korstje op de oester verschijnt.
 
Opmaak: schik twee gegratineerde oesters, de Jacobsmossel en het aardappeltaartje met oestertartaar op een verwarmd bord en nappeer de saus er omheen.
 
 
Wijnadvies: 
Saumur (methode champagnoise) € 8,50


Charles Lafitte (Champagne) € 14,40
 
