
Dreierlei von der Auster, Lauch-Apfel-Salat, Schwarzbrot

Für zwei Personen
Für die Austern:
3 Austern (mit Schale, geöffnet) 50 g Baconscheiben 20 g Ingwer
1 Stange Staudensellerie 1 Karotte 1 Limette
1 Stange Zitronengras 20 g Kapern 1 Knoblauchzehe
20 ml Gemüse- und Fruchtsaft 100 ml trockener Weißwein 100 ml Hühnerfond
20 g Butter 10 ml Olivenöl 50 g Panko
Für den Salat:

4 Stangen Lauch 4 Baby Pak Choy 2 Boskoop-Äpfel
1 Zitrone 50 g Meerrettichwurzel 100 g Crème-frâıche
100 ml Apfelsaft Pflanzenöl Salz, Pfeffer
Für das Brot:
3 Scheiben Schwarzbrot 50 g Butter

Den Backofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Für die Austern Ingwer schälen und klein schneiden. Sellerie von holzigen Fäden befreien und in
kleine Würfel schneiden. Hühnerfond mit Zitronengras, Ingwer und Selleriewürfel erhitzen und
etwa zehn Minuten ziehen lassen. Knoblauch abziehen und mit pikanten Gemüse-Fruchtsaft,
Olivenöl und 50 Milliliter Weißwein etwa acht Minuten einköcheln. Butter schmelzen und das
Panko darin goldbraun rösten. Bacon in der Pfanne auslassen, herausnehmen und klein schnei-
den. Kapern in etwas Öl rösten. Austern auslösen, Schalen waschen und im Backofen warm
halten. Jeweils eine Auster für zwei Minuten im Hühnerfond-Sud, in der pikanten Gemüse-
Fruchtsaft-Mischung und in der Bacon Pfanne leicht garen. Danach mit etwas Fond zurück in
die Austernschalen geben. Die pikante Gemüse-Fruchtsaft-Variante mit Kapern garnieren und
Bacon-Variante mit Pankobrösel garnieren. Zum warmhalten zurück in den Ofen bei circa 40
Grad stellen.
Für den Salat das untere Drittel des Lauchs waschen, trocken tupfen, in zwei Millimeter dicke
Scheiben schneiden und mit etwas Öl in einer Pfanne anbraten. Äpfel waschen, entkernen und in
etwa fünf mal fünf Millimeter große Würfel schneiden. Schale von der Zitrone abreiben, Zitrone
halbieren, den Saft auspressen und beiseite stellen. Pak Choi waschen, trocken tupfen, vierteln,
zum Lauch geben und vier Minuten bräunen. Mit dem Apfelsaft ablöschen und gewürfelten Äp-
fel hinzugeben. Das Ganze mit Pfeffer, Salz und Zitronenabrieb würzen.
Pflanzenöl in einem Topf erhitzen. Die oberen zwei Drittel des Lauchs längs in dünne Streifen
schneiden und frittieren. Auf Küchentuch abtropfen lassen. Bratensatz vom Lauchgemüse mit
Crème frâıche und Zitronensaft mischen. Dieses als Dressing über den Salat geben. Mit geriebe-
nem Meerrettich würzen.
Brot von der Rinde befreien und in Butter auf einer Seite goldbraun in einer Pfanne rösten.
Austern in der Muschel mit dem lauwarmen Lauchsalat auf Tellern anrichten und mit frittiertem
Lauchstroh und Schwarzbrot garniert servieren.
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