Uberbackene Austern

Auf einem Teller angerichtete Austern

Das Gericht mit den uUberbackenen Austern fand 1ich
merkwurdigerweise auf einer Urlaubsreise in London. In einem
chinesischen Restaurant in Soho, der ,Chinatown”, fiel mir ein
Gericht auf, das ich in chinesischen Restaurants 1in
Deutschland noch nie gesehen hatte: gebratene Austern. Ich
dachte mir: ,Hei, warum gibt es solche Gerichte nicht auch in
Deutschland, damit man mal etwas AulBergewOhnliches essen
kann?“ Glicklicherweise muss ich seitdem auch nicht mehr nach
London fliegen, um dieses Gericht zu geniefen, weil ich vor
kurzem zwei Fisch-Restaurants in Hamburg ausfindig gemacht
habe, die dieses Gericht auch anbieten.

Wenn Sie schon einmal Austern gegessen haben, kennen Sie sie
wahrscheinlich nur in der ,normalen”“ Variante. Rohe Austern
mit etwas Zitronensaft betraufeln und dann schon schlurfen.
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Eine Delikatesse! Austern schmecken einfach kostlich, sind
sehr vitaminreich und leicht verdaulich.

Doch nun zu dem Rezept. FuUr die Zubereitung der uberbackenen
Austern bendotigen Sie eine Béchamelsauce. Danach folgt das
eigentliche Rezept flr die Austern. Dieses Rezept ist fur eine
Person gedacht, da schon allein ein halbes Dutzend Austern
eine recht kostspielige Angelegenheit ist.

Zutaten fiir Béchamelsauce:

e L 1 Milch
1 % EL Butter (ca. 60 g)
e 1 fein gehackte Schalotte oder 1 EL fein gehackte, milde
Zwiebel
* 1 Prise Muskat
e 1 frischen, zerriebenen Thymianzweig oder % TL zerriebenen,
getrockneten Thymian
* 1 Prise weiBen Pfeffer
e Mehl
* Salz

Zubereitungszeit: 30 Min.
Zubereitung:

Bringen Sie die Milch mit der Zwiebel und Gewlrzen in einem
Topf zum Kochen und stellen Sie ihn sofort beiseite. Lassen
Sie die Butter auf schwacher Hitze in einer grofen, schweren
Kasserolle zergehen und schlagen Sie, abseits von der
Herdplatte, das Mehl mit dem Schneebesen hinein. Erhitzen Sie
das Gemisch vorsichtig wieder und ruhren Sie es dabei standig,
bis das Butter-Mehl-Gemisch zu schaumen beginnt. Nun giefRen
Sie die Milch unter standigem Schlagen mit dem Schneebesen
dazu, lassen alles leicht aufkochen und achten darauf, dass
das Mehl sich vollstandig in der Milch aufldost. Sobald die
Sauce dick wird und die Drahte des Schneebesens uberzieht,
schalten Sie die Temperatur herunter und lassen die Sauce 20
Min. unter gelegentlichem Ruhren sieden. Danach streichen Sie



die Sauce durch ein feines Sieb. Mit dem Rucken eines Loffels
dricken Sie alle Zwiebelruckstande gut aus, bevor sie
verworfen werden.

Die Béchamelsauce, die Sie nun hergestellt haben, lasst sich
im Kihlschrank Uber eine Woche, im Gefrierfach sogar Monate
aufheben. Sie eignet sich unter anderem gut fur Blumenkohl
oder anderes Gemiise zum Anrichten und Uberbacken.

Zutaten fiir uberbackene Austern:

6 Austern

2 EL Béchamelsauce
1 EL Butter

50 g suBe Sahne

1 Eigelb

 Gruyere

Butter

Zubereitungszeit: 15 Min.
Zubereitung:

Offnen Sie die Austern, l8ésen das Austernfleich heraus und
braten Sie es kurz in Butter an. Wahrend die Austern nur kurz
in der Butter braten, vermischen Sie den restlichen
Austernsaft, also das Meerwasser, mit der Béchamelsauce, der
Butter, der Sahne und dem Eigelb, salzen und pfeffern es und
bringen es zum Kochen. Am besten verquirlen Sie die Zutaten
mit dem Schneebesen. Achten Sie bitte vorher darauf, dass in
dem Austernsaft des Ofteren noch kleine Bruchstiicke der
Schalen sein kénnen, die beim Offnen der Austern abgebrochen
sind und die Sie entfernen sollten. Dann geben Sie eine grolse
Portion geriebenen Gruyere zu der Sauce dazu. Fillen Sie die
Austern in eine hitzefeste kleine Auflaufform, UbergieBen Sie
diese mit der Sauce und lassen Sie das Ganze ca. 10 Min. bei
groBer Oberhitze im Backofen oder der Mikrowelle, wenn diese
einen Grill hat, uberbacken.



Zu diesem Rezept gibt es einige Variationen: Sie konnen die
Austern auch in trockenem Wermut pochieren, anstelle sie
anzubraten, oder sogar in Pernod. Oder Sie bestreuen die
Austern vor dem Uberbacken mit Semmelbrésel oder mit klein
gehackten Champignons.

Austern — auch Uberbacken — sind als Vorspeise immer ein
Genuss.
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