BRESC
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GEGRATINEERDE OOSTERSCHELDE KREEFT

INGREDIENTEN 10 X

5 st Oosterschelde kreeft

500 g Old Amsterdam

375 gshiitake

250 g roomboter

250 g prei

200 g Bresc Premium basil pesto
25 g Bresc Beemster knoflookpuree
25 g Bresc Mushroommix

5 st eidooier

3 dl witte wijn

65 ml appelazijn

cress

Voor de court-bouillon:

5| water

5 stengels bleekselderij

3 st witte ui

1 st wortel

1 st prei, wit

1 stcitroen

250 g Bresc Erbe Italiano

25 g zout

25 st peperkorrels, gekneusd

IS TR

Bresc Italiaanse kruiden

450g knoflookpuree uit de
Beemster 450g
BERELDINGSWIjZE
P
L} Doe alle ingrediénten voor de court-bouillon in een ruime pan en
@ = & breng aan de kook. Plaats de kreeft in de bouillon en breng
opnieuw aan de kook. Kook de kreeft gedurende 4 minuten en laat

SR =

NS\\R(]()M@ iets afkoelen. Maak de prei en shiitake schoon en snijd klein. Bak

EK_ ‘ de groenten aan en breng op smaak met de mushroommix,

u @ ‘ knoflookpuree, peper en zout. Verwerk de eidooier, witte wijn,
_ appelazijn en roomboter tot Hollandaise saus en breng op smaak

Bresc Paddenstoelenmix met de pesto. Halveer de kreeft en maak deze schoon. Haal het

450g staartvlees uit de schaal en schep hier de gebakken groenten in.
Plaats het kreeftenvlees op de groenten en dek ruim af met de
Hollandaise saus. Bestrooi met de geraspte Old Amsterdam en
gratineer tot de kaas gesmolten en lichtbruin is geworden. Garneer
de kreeft met cress.
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