XY Ostron med vindgersdas

SKALDJUR Kock: Per Morberg Tid: 30 min Portioner: 6

En sann ostronkonndssdr hdavdar med bestémdhet att varken vindger eller citron ér eft
mdste om ostronet ar pinfarskt och av hégsta kvalitet. Champagne déaremot ¢ ett maste!




INGREDIENSER

12-18 st ostron, belon eller fine de claire
Vindgersds
1 st schalottenldk
2 tsk strésocker, régade
6 msk rédvinsvinager
lite svartpeppar

GOR SA HAR

° Skala och finhacka schalottenléken till sésen.L Ggg den i en sk&l och blanda

ner socker och vindger. Smaka av med peppar och &t dra i 10 minuter.

Borsta varje ostron under kallt rinnande vatten. Lagg det i en hopvikt handduk
i handen. Stick in knivspetsen i ostronets spetsiga kant, i leden. Band upp en
springa genom att vrida latt p& kniven. Skar av muskeln som haéller fast
ostronet i skalet. Lyft av 6verskalet, ta bort kransen runt ostronet och lossa
ostronet fran skalet.

e Servera med vindgersésen eller bara med pressad citron.



