
Mit Bechamel-Soße gratinierte

      Austern aus dem Delta

Zutaten (4 Personen):

12 Austern aus dem Delta

3/4 Liter Milch

2 Esslöffel Mehl

1 Esslöffel Butter

1 Löffel Olivenöl

1 Zwiebel

Salz nach Geschmack

Schwarzer Pfeffer

Muskatnuss

200 g geriebener Käse

Zubereitung:

Putzen und öffnen Sie die Austern aus dem Delta,

entfernen Sie die obere Schale und legen Sie sie

vorerst beiseite.

Bereiten Sie die Bechamel-Soße zu, indem Sie einen

Löffel Olivenöl in eine Pfanne mit einem Löffel Butter

geben. Lassen Sie die Zwiebel goldgelb anbräunen,

geben Sie das Mehl hinzu und lassen Sie auch

dieses unter ständigem Umrühren goldgelb

anbräunen. Geben Sie nach und nach die Milch

hinzu, bis sie eindickt, und salzen und pfeffern Sie

nach Geschmack.

Bedecken Sie die Austern mit der Bechamel-Soße,

streuen Sie geriebenen Käse darüber und geben

Sie alles ca. fünf Minuten lang in den Ofen, um den

Käse zu gratinieren.
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