SKALDJUR

&

T —

Ostron med vetedlzabaione

Kock: Ludvig Brydolf Tid: 30 min Portioner: 4

Ostron @r en vattendelare - vissa dlskar dem, vissa avskyr dem. Jag tycker ofta att det
kan vara gott med ett par ostron, den friska sdltan, umamismaken och en latt
mineralton.

Som tillbehér ar vindgrett och pressad citron vanligt, da later man ostronet std for det
kattiga och lattar upp med tilloehéren. Jag har hér valt att géra det motsatta genom att
anvanda mig av den klassiska dggkramen zabaione. Jag gér en osétad variant
baserad pa vetedl dar den klassiska jastfallningen, malten och en klick smar ger en len
och fyllig topping. Ostronet sjalvt blir tillsammans med citronen det som fraschar upp
ratten. Servera garna med en valkyld krispig vetedl - ett utmarkt dryckesval till skaldjur i
allménhet.

INGREDIENSER

12 ostron

4 aggulor

0.5 dl ofiltrerad veted!
2 msk pressad citron
2 msk smor



1 kruka graslék

GOR SA HAR

o Hall aggulor, vetedl, pressad citron och smér i en tjockbottnad kastrull och satt

pd medelvarme.

Vispa kontinuerligt for att sla in luft och férdela varmen jamnt i blandningen s&
den inte varms for snabbt léngs botten. Varms blandningen fér langt
koagulerar aggen helt och det blir aggrora, var darfor inte radd att ta
blandningen av plattan.

homogent skum, tag darefter av den frén plattan och fortsatt vispa under

° Blandningen ska vispas och varmas tills den tjocknar och bildar ett tatt

svalningen.

brukar Gven vispa upp zabaionen en extra géng i sifon for att f& in lite extra
luft men det ar inte nddvandigt.

o Oppna ostronen, toppa med zabaionen och stré éver hackad gréslék. Jag



