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Fruit&Veg

SEKT-AUSTERN MIT LAUCHCREME UND
El

Categoria: Vorspeisen Tempo di preparazione: 30 Minuten (auf3erdem 30 Minuten
Garzeit) Difficolta: medio

Ingredienti per 2

e 100 g Lauch

100 ml Sekt (trocken)

6 Austern

2 Bio-Eier

Natives Olivendl extra, zum Abschmecken
2 Essloffel Parmesan, gerieben

o weilRer Pfeffer, zum Abschmecken

Fur die knusprigen Semmelbrosel:

e 10 g Semmelbrosel
e Olivenol, nach Belieben

Eine leichte und kostliche Vorspeise fur einen besonderen Anlass!

Schwierigkeitsgrad: mittel

Kosten: hoch

Zubereitungszeit: 30 Minuten (auf3erdem 30 Minuten Garzeit)
Portionen: 2

Zubereitung

Den Lauch putzen, die Wurzeln wegschneiden und genau dort halbieren, wo der
hellgriine, etwas hartere und der weil3e, zarte Teil aufeinandertreffen (den hellgrinen Teil
beiseitelegen).



Den weilRen Teil halbieren und die auRere Schicht entfernen, dann unter flieRendem
Wasser abspulen.

Den Lauch mit einem Messer sehr fein schneiden und in eine Schissel geben.

In einem kleinen Topf 1 bis 2 Essloffel natives Olivendl extra erhitzen, den gehackten
Lauch hinzuftigen und etwa 10 Minuten lang unter haufigem Ruhren weich werden
lassen.

Sobald er weich ist, den Sekt hinzufiigen und weitere 5 Minuten kdcheln lassen.

Dann die Mischung in einen Mixer geben und purieren, zwei Eigelb und ein Eiweil3, den
geriebenen Parmesan und Pfeffer hinzufiigen und erneut vermixen, bis eine glatte Creme
entsteht; diese beiseitestellen.

Fur die knusprigen Semmelbrosel: Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Semmelbrésel hineingeben.

Einige Minuten bei starker Hitze rosten; darauf achten, dass sie nicht anbrennen.

Sobald sie knusprig sind beiseitestellen.

»

Nun die Austern reinigen: Jede Schale unter flieRendem Wasser mit einer Blrste
abschrubben, um eventuellen Schmutz und Ablagerungen zu entfernen.

Die Austern mit einem Austernmesser vorsichtig 6ffnen; achten Sie darauf, die Austern
nicht zu zerbrechen oder sich zu verletzen.

Die Austern auf ein Tablett legen und die Flllung bereitstellen.

Nach dem Entfernen der Flussigkeit den konkaven Teil der Auster mit einem Essloffel der
Lauchcreme befillen, mit den knusprigen Semmelbréseln bestreuen und mit etwas frisch
gemahlenem weilRem Pfeffer und einigen Tropfen Lauchcreme wirzen. Lassen Sie es
sich schmecken!



