BRESC

<

GEFULLTE EZER MIT ZEELANDISCHER AUSTERNCREME UND BEEMSTER-KNOBLAUCH MIT
HOLLANDISCHEN GARNELEN UND BLATTGOLD

JUTATEN 10 %

250 g Butter

190 g hollandische Garnelen
50 ml Olivendl

30 Austernschalen

25 g Bresc Beemster Knoblauchpliree
25 Eier

10 Zeelandische Austern

10 Radieschen, Julienne

2 Zitrone (Saft)

Kresse

Blattgold (Spray)

Pfeffer und Salz

GEBRAUCHTE BRESC PRODUKTE

IUBERELTUNG

Die Austern 6ffnen und trocken tupfen. Mit dem Olivendl plrieren
und mit dem Saft einer halben Zitrone wiirzen. Die Eier 8 Minuten
kochen, abschrecken und schélen. Die Eier halbieren und das
Eigelb herausnehmen. Das Eigelb durch ein kugelférmiges Sieb
reiben. Die Butter schaumig schlagen und mit dem Eigelb und den
Austern vermischen. Mit dem Knoblauchpliree, Pfeffer und Salz
abschmecken. Die Mischung mit einem Spritzbeutel und einer

NO IMAGE

Bresc Hollandisches gezackten Tlle in das EiweiR spritzen. Austernschalen mit
Knoblauchpiree aus Blattgold bespriihen und drei Schalen auf einen Teller legen. Die
Beemster 450g

gefillten Eier darauf legen. Mit hollandischen Garnelen, Kresse
und Radieschen garnieren.
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