OESTER-SPINAZIEBISQUE

2
stengels
bleekselderij
  12
verse 
oesters

1
kleine
ui

    1
el
citroentijm

1
teentje
knoflook

300
gr
verse spinazie

100
gr
bacon


snufje
cayennepeper

4
el
boter



zout en peper

2
el
bloem

2.5
dl
slagroom

1,5
ltr
visbouillon
  12
tl
droge sherry

Voorbereiding:

Open de oesters en vang het oesternat op en zeef het. Houd de oesters apart en controleer ze op eventuele aanwezigheid van schelpschilfers.  Hak de blekselderij, de ui, de knoflook en de bacon zeer fijn. Laat deze groente met de bacon in de boter garen op een laag vuur. Voeg  de bloem toe en roer tot een roux. Laat de roux 5 minuten garen en voeg daarna de bouillon toe.

Was de spinazie, blancheer ze kort en pureer ze  met een dl soep.

Afmaken van de bisque:

 Voeg dan het gezeefde oestervocht, de citroentijm en de gepureerde spinazie toe. Laat garen. Breng op smaak met cayennepeper, peper en zout. Verwarm opnieuw en voeg de room toe en laat de bisque goed warm worden.

Presentatie:

 Doe, alvorens op te scheppen in elk heet soepbord een theelepel droge sherry. Doe vervolgens in elk bord een oester en laat de hete soep erover vloeien.

Serveer direct uit.

