Oyster Rockefeller

Ingredienser for 4 pers
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Tillagning

Ostron Ostronspad vin, torrt vitt Pernod
Cayennepeppar

Schalottenldk Vitloksklyfta Smor Babyspenat Salt
Ost, t.ex emmentaler, riven Brod rivet vitt

Satt ugnen pa 225°. Oppna ostronen. Ta till vara spadet fran
ostronen och sila ner det i en kastrull. Spara de storre halvorna
fran ostronen. Stall dem i en ugnsséker form med grovt salt i
botten.

Hall vin och Pernod i kastrullen med ostronspad och koka upp.
Lossa ostronen och lat dem rinna av pa hushallspapper. (Santa
Digna Savignong Blance 2016)

Tillsatt gradden och koka ihop tills ca 1 1/2 dI aterstar. Smaka av
med peppar

Skala och finhacka 16k och vitlok. Fras loken i smor ca 1 minut.



Tillsatt spenat och fras tills vattnet kokat in. Krydda med salt.

Fordela spenaten i skalhalvorna i ugnsformen. Lagg pa ostron
samt 1 sked sas per ostron. Stré Over ost och rivet brod.

Gratinera mitt i ugnen 6-8 minuter tills osten smalt och fatt fin farg.
Servera genast.



