Osztriga kétféleképpen

Hozzavalok

a nyers osztrigahoz:

személyenként 6 db osztriga, fél citrom, 2
szelet barna kenyér

az osztriganyarshoz:

24 osztriga, 12 vékony szelet husos
szalonna (sliced bacon)

1. Az osztriga draga dolog, s nemcsak azért, mert tavolrdl, nagyon gondos szallitassal
érkezik hozzank, hanem azért is, mert négy évig kell ,hizlalni”, s csak ez utan, egy mindségi,
majd egy nagysag szerinti osztalyozast kovetden szallitjak. Szeptembertdl marciusig szokas
fogyasztani, mert a meleg évszakban szaporodik, ilyenkor mas az ize és kicsit zsirosabb. A
friss osztriga kagyldhéjai szorosan zartak. A mar szétnyilt osztriga nem friss, ezért
fogyasztésra alkalmatlan.

2. A frisseket specialis osztrigakéssel szokas felnyitni. Ez kényes mivelet, mert a kés is, a
kagyléhéj is nagyon éles, osztrigank pedig csak gyakorlott mozdulatok utan hozzaférheto.
Felbontds utan héjaval egyiitt tegyiik tort jégre. Citromot és forr¢ piritdst talalunk hozza,
egy pohar szdraz pezsgo kiséretében. Az inyencek eskiisznek ra, hogy citrom
racsepegtetése, azaz idegen izhatas nélkiil, ,natiron” a legjobb.

3. Az osztriganyarshoz az osztrigakat felbontjuk, és miutan a héjbol kiemeltiik, 8-10
masodpercre forrasban 1évo vizbe, még jobb, ha halalaplébe szérjuk. Sziir6kanallal
kiemeljik, és leszaritjuk. A szalonnaszeleteket félbevagjuk, majd minden osztrigat egy féllel
korbetekeriink és hatosaval nyarsra huzzuk.

4. Forrd grillsiitoben mindossze 2 percig sutjik, félidoben megforditjuk. Ujjnyi csikokra
vagott, leforrazott, hollandi martassal leontott zsenge kaposztat ajanlunk hozza, de
barmilyen martasos salataval is kinalhatjuk.

Jo tanacs
- Aki alacsony szénhodrattartalmu, lisztérzékeny vagy paleo étrendet tart, az 0sszes
osztrigat nyarson készitse el.

4-4 fére
Elkészitési id6: fajtanként 35-40 perc
Egy adag nyers: 2015 k]J/482 kcal « 37,2 g fehérje * 6,8 g zsir * 68,0 g szénhidrat » 1,0 g
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Osztriga kétféleképpen

rost * 165 mg koleszterin
Egy adag nyars: 1940 kJ/464 kcal « 32,1 g fehérje * 28,5 g zsir * 19,5 g szénhidrat » 0,0 g
rost * 218 mg koleszterin



