Oesterzwammen op Weense wijze
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Ingrediënten: 4 personen
· 500 g oesterzwammen                            Zout
· Witte peper uit de molen                        75 g bloem
· 2 eieren                                                  100 g paneermeel

Bereidingswijze:
1. Maak de oesterzwammen schoon, spoel ze kort onder de kraan en dep ze droog. Snijd de stelen af en gebruik ze voor een ander gerecht. Bestrooi de hoeden met zout en peper en laat 15 minuten staan.
2. Wentel de hoeden door bloem, losgeklopte eieren en paneermeel. Druk de panade stevig aan.
3. Verhit frituurolie en bak de oesterzwammen goudgeel en knapperig. Serveer direct met limoen en basilicumdip.
Lekker met komkommersalade dip
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