WARME OESTERS IN EEN GROEN JASJE MET MUSCADETSAUS






Roomsaus met Muscadet:

36

creuse oesters

20
gr
roomboter

200
gr
spinazie

3
fijngeh.
sjalotten

300
gr
sjalotten

2
dl
Muscadet

100
gr
roomboter

3
dl
visfumet


1/4
bosje
bieslook

2
dl
crème fraîche

400
gr
grof zout



zout en peper

2
dl
Muscadetsaus







zout en peper

Roomsaus met Muscadet:

Zet in een zware pan de sjalotten even aan in de boter zonder ze te laten kleuren. 

Voeg de visfumet en de Muscadet toe en laat tot de helft inkoken

Voeg de crème fraîche toe en laat verder inkoken. 

Monteer de saus zonodig met boter. 

Breng op smaak met pezo.

Open de oesters met behulp van een scherp mes, bewaar en zeef het vocht. 

Pocheer ze 30 seconden in hun vocht. 

Laat ze uitlekken en leg ze weg. 

Pocheer de spinaziebladeren in water met zout. 

Spoel ze af met koud water en leg ze op een doek. 

Snijd de sjalotten fijn en smoor ze langzaam in de boter. 

Strooi er zout en peper over. 

Leg op ieder spinazieblad wat sjalotmengsel, een gepocheerde oester en een beetje gesnipperde bieslook. 

Sluit af en maak er een pakketje van. 

Leg een oester in een groen jasje in elke oesterschelp en plaats ze gedurende 2 minuten in een oven op 180°C. 

Schik de warme oesters in de borden op een laagje grof zou en sprenkel er vlak voor opdienen de saus over.

Wijnadvies: Hardy’s Chardonnay-sauvignon
