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OESTERS MET CREME AUBERGINE EN BERGAMOT

INGREDIENTEN 5 &

Voor de créme aubergine

e 2 aubergines

e 10 gBresc Roasted garlic puree
e 2 grijstazijn

e 15 ggesnipperde ui gestoofd

e 20 golijfolie

e peper en zout naar smaak

Voor de gel bergamot

e 25 gcitroensap
e 25 glimoensap
e 60 g bergamotsap
e 50 gsuikersiroop

GEBRUTKTE BRESC PRODUCTEN * 2gcitras

e 18gagar

fw Voor de geroosterde knoflookolie

oue [Restinis e 30 gKikuna Cress
@ r e 15 gwitte wijnazijn
ﬁ e 1gBrescRoasted garlic puree
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e 10 g gestoofde ui
e 100 golijfolie
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Geroosterde
knoflookpuree 325g

BEREIDINGSWIJZE

Prik de aubergine in met een vork. Gaar 45 a 60 minuten in een
voorverwarmde oven van 180°C. Draai de aubergine iedere 15
minuten een kwart. Laat afkoelen in keukenpapier. Snijd de
aubergines middendoor, haal het vruchtvlees eruit en mix fijn.
Voeg de overige ingrediénten toe en breng op smaak. Meng alle
ingrediénten voor de gel en breng aan de kook. Stort op een plaat
en laat geleren. Meng voor de knoflookolie alle ingrediénten
verwarm het licht en zeef de olie voor gebruik. Steek de oesters
open en garneer met de créme van aubergine, gel van bergamot en
druppeltjes knoflookolie.
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