	Ostras calientes con escalonias y pie de ternera
Dificultad: Media
Estacionalidad: Otoño-Invierno
Precio aproximado: Medio
Tiempo de preparación: Entre 1 y 2 horas
Tipo de receta: De Autor
Categoría: Pescados y mariscos
Cocinero: Ferrán Adriá
Comunidad Autónoma: Cataluña
Vinos recomendados: Generosos Secos , Vinos Espumosos 
Otros ingredientes:
Para LA SALSA:
1 cucharada de escalonia picada
1 cucharada de viangre de Jerez
1 cucharada de nata montada
10 cucharadas de agua de ostras
40 g de mantequilla
1 cucharada de perejil picado
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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28 ostras
2 ceps de 50 g
14 escalonias pequeñas
28 trocitos de pie de ternera cocida
1/2 dl de aceite de oliva
sal 
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	PREPARACIÓN
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Abrir las ostras y recuperar su jugo. Sacarlas de la concha, quitarle las barbas. Colocar las escalonias en una cacerola con agua a fuego medio. Cocerlas durante 2 minutos. Enfriar y pelar. Cortar cada escalonia por la mitad con la ayuda de un cuchillo pequeño, vaciarla ligeramente, procurando que no se rompa. Limpiar los ceps con un paño húmedo, separando el sombrecillo del pie (guardarlo para otro plato). Cortar el sombrerillo a rodajas finas de 2 mm. Colocar en una cacerola a fuego bajo la escalonia con un poco de aceite de oliva, rehogar ligeramente, añadir el vinagre y el agua de las ostras. Reducir a 1/3 e incorporar la mantequilla con la ayuda de un batidor. Añadir la nata montada y el perejil picado. Asar a la parrilla las escalonias y trozos de pie de ternera. Sazonar. Colocar en una sartén a fuego medio con una cucharada de aceite de oliva, añadir las rodajas de ceps y dorar ligeramente. Colocar a un lado de un plato hondo las rodajas de ceps formando un pequeño carpaccio. Poner al lado las escalonias y encima el pie de ternera y las ostras. Salsear el conjunto y gratinar ligeramente en el grill del horno previamente calentado. 
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