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AUSTERN MIT AUBERGINENCREME UND BERGAMOTTE

GEBRAUCHTE BRESC PRODUKTE
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Gerostetes
Knoblauchpliree 325g

IUTATEN 5 &

Fir die Auberginencreme

e 2 Auberginen

e 10 g Bresc Roasted garlic puree (gerostetes Knoblauchplree)
e 2 g Reisessig

e 15 g gehackte und geschmorte Zwiebel

e 20 g Olivenol

e Pfeffer und Salz nach Geschmack

Far die Gelatine Bergamotte

e 25 g Zitronensaft

e 25 gLimettensaft

e 60 g Bergamotte-Saft
e 50 g Zuckersirup

e 2gCitras

e 18gAgar

Far das gerostete Knoblauchol

e 30 g Kikuna-Kresse

e 15 g WeilBweinessig

e 1 gBresc Roasted garlic puree (Gerostetes Knoblauchpiiree)
e 10 g gediinstete Zwiebel

e 100 g Olivenol

[UBERELTUNG

Die Aubergine mit einer Gabel einstechen. Im vorgeheizten
Backofen bei 180°C 45 bis 60 Minuten garen. Die Aubergine alle
15 Minuten um ein Viertel drehen. Abktiihlen lassen auf
Kichenpapier. Die Auberginen halbieren, das Fruchtfleisch
entfernen und gut vermischen. Die restlichen Zutaten zugeben
und nach Belieben wiirzen. Alle Zutaten fiir den Gelee mischen
und zum Kochen bringen. Auf eine Platte gieRen und gelieren
lassen. Fiir das Knoblauchdl alle Zutaten mischen, leicht erhitzen
und das Ol vor Gebrauch sieben. Die Austern 6ffnen und mit
Auberginencreme, Bergamotte-Gelee und Knoblauchdl garnieren.
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