
Mit Cava gratinierte
            Austern aus dem Delta

Zutaten (4 Personen):

16 Austern aus dem Delta

150 g Landschinken

2 mittlere Zwiebel

1 Glas Cava

Zwei Löffel Essig oder Zitronensaft

Paniermehl

Öl

Salz

Zubereitung:

Putzen Sie die Austern und öffnen Sie sie. Trennen

Sie die Schalen vom Fleisch und legen Sie sie vorerst

beiseite.

Schneiden Sie den Schinken in sehr dünne Streifen

und legen Sie diesen vorerst beiseite.

Hacken Sie die Zwiebel sehr fein und schmoren Sie

sie, bis sie goldgelb ist, und legen Sie sie vorerst

beiseite.

Legen Sie eine der Schalen jeder Auster auf ein

Backblech. Geben Sie in jede der Schalen einen Löffel

der geschmorten Zwiebel, darauf das Fleisch der

Auster, etwas Cava, ein bisschen Essig oder

Zitronensaft, Salz und etwas Schinken, einen weiteren

Löffel der geschmorten Zwiebel, eine Prise Paniermehl

und einige Tropfen Olivenöl.

Geben Sie dann das Blech in den vorgeheizten Ofen

und gratinieren Sie die Austern. Heiß servieren.
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