ZEEUWSE OESTERS MET LANGOUSTINES, KOMKOMMMER EN CHAMPAGNESCHUIM
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Week de gelatine, verwarm lichtjes 1½dl champagne en laat hierin de gelatine smelten. Laat afkoelen.

Voeg de rest van de champagne toe en giet het mengsel in een kidde (slagroomspuit met koolzuur), zet er twee patronen op, krachtig schudden en goed laten afkoelen in de koelkast. Eerst 15 minuten in de vriezer en pas daarna in de koelkast! Elk half uur even schudden.

Verwijder schil en zaadjes van de komkommer en snijd hem in zeer fijne julienne. 

Snijd het wit van de prei zeer fijn.

Pel de langoustines en verwijder zorgvuldig het darmkanaal. 

Snijd de staartjes in fijne tartaar. 

Breng op smaak met zout en peper, olijfolie en de jonge prei.Zet koel weg. 

Breng de crème-fraîche op smaak met de wasabi en wat peper. Zet koel weg.

Open de oesters (bolle kant naar onder) en leg ze in de holle schelp op een klein bord met wat grof zeezout eronder tegen het glijden. Garneer met wat zeewier.

Meng enkele druppels citroensap met wat olijfolie en bestrijk hiermee de oesters. Leg er een kleine quenelle langoustinetartaar bovenop. 

Lepel daarover wat crème fraîche en leg er losjes wat komkommer julienne op.

Schud de kidde krachtig en spuit een mooie kraag champagneschuim rondom de oester.

De champagneschuim heeft de neiging snel in te zakken, dus eerst iedereen aan tafel plaats laten nemen en de champagneschuim op het allerlaatste moment opspuiten!!!
Wijnadvies: ½ flesje Champagne Lafite

