BRESC

<

OEUFS FARCTS A LA CREME D'UITRE DE IELANDE ET D'ATL DU BEEMSTER AVEC CREVETTES GRISES T
FEVILLE DOR

INGREDIENTS 10 X

250 g de beurre

190 gde crevettes grises
50 g d’huile d’olive

30 coquilles d’huitre

25 g de purée d’ail du Beemster Bresc
25 ceufs

10 huitres de Zélande

10 radis, en julienne

2 citron, jus

cresson

feuille d’or (spray)

sel et poivre

PRODULTS BRESC UTLLISES

—— METHODE DE PREPARATLON

— Ouvrir les huitres et les sécher. Réduire en purée avec I'huile

@ " d'olive et ajouter le jus d'un demi-citron. Faire bouillir les ceufs 8

<ty — minutes, les laisser refroidir dans I'eau froide et les éplucher.

\&“‘iﬁk{ J‘ Couper les ceufs en deux et retirer les jaunes. Passer les jaunes

JREE g d’ceuf au tamis. Battre le beurre jusqu'a ce qu'il soit aéré et

Q gty )/ mélanger avec le jaune d'ceuf et les huitres. Ajouter la purée d'ail,

— saler et poivrer. Vaporiser le mélange dans le blanc d'ceuf avec une
Bresc Purée d'ail poche a douille et une buse dentelée. Vaporiser les coquilles
hollandais du Beemster d'huftres avec de la feuille d'or, dresser trois coquilles sur une

4508 assiette et disposer les ceufs farcis dessus. Garnir de crevettes

grises, de cresson et de radis

Bresc BV Jakobsstaf 6 4251 LW Werkendam The Netherlands T.+31(0) 183 200 000




