| NAAM GERECHT | Oester met witloof en appel

BENODIGDHEDEN: voor 4 | FOTO: |
personen
-8 platte Zeeuwse oesters 4/0000
-2 stronkjes grondwitloof
-bieslook
-1 appel (jonagold)
-1 sjalot, fijngesnipperd
-50gr. boter
-kerriepoeder

BEREIDING: 30 minuten

-Open de schelpen en snij de oesters los. Haal 8 blaadjes witloof van de stronkjes en
pocheer ze in kokend water tot ze soepel zijn. Schep ze uit het water en laat ze goed
uitlekken op een keukenhanddoek.

-Leg op ieder witloofblaadje een oester en rol op. Maak vast met een sprietje bieslook. Hoe
warm.

-Schil de appel, verwijder het klokhuis en snij de rest in blokjes. Snij de rest van het witloof
in snippers.

-Stoof appel, sjalot en witloof aan in de boter. Breng op smaak met een beetje kerriepoeder.
-Verdeel het mengsel over bordjes en leg er een oesterpakketje bovenop.

| WIINKENNIS:

-Champagne: Van het huis Bollinger
-Waar: Delhaize

-Prijs: 35,95€




