Østers i skærsilden med salat af vandmelon forårsløg mynte 

og koriander

  

Tilberedningstid: 30min.

Årstid: Sommer, Efterår

Antal: Forret til 4

400 g vandmelon

8 forårsløg (ca. 100 g)

4 bambusspyd - ca. 20 cm lange

8 blade frisk mynte

8 stilke frisk koriander

16 østers (ca. 1600 g)

40 g Karoline's Feta i tern

ekstra jomfruolivenolie

havsalt

Start et bål eller tænd op i en grill. Imens skæres vandmelonen i grove stykker, forårsløgene rengøres, skæres ud i 3 cm. stykker og sættes på bambusspydene.

Hak mynte og koriander fint. Når kullene er meget varme tages østersene og lægges direkte ned i de glohede kul. Vend dem ikke om mens de rister, men lad

dem ligge stille i ca 5 minutter. Først koger de, hvorefter de nærmest karamelliserer i deres egen kraft på perlemorskanterne. Denne proces giver en hekt

unik og raffineret smag. Tag dem forsigtigt af kullene med en tang. De er meget varme og skal ikke håndteres med hænderne. Hvis der skulle være en østers

der ikke har åbnet sig i varmen, skal den kasseres! Grill ligeledes forårsløgene. De skal have ca. 2 minutter på hver side. Åbn forsigtigt låget og de

er klar til anretning. Fordel østers og vandmelon på tallerkener, drys med smuldret Feta, mynte og koriander. Dryp med lidt ekstra jomfruolivenolie og

drys evt. en lille smule havsalt på. Anret også de grillede forårsløg på tallerkenen. Server med det samme.

