Knapperige gevulde eieren met Sobrasada ​​🥚🌶️

Voor 4 personen

Ingrediënten:

- 5 eieren
- 80 g sobrasada
- 100 g slagroom
- 150 g panko broodkruimels
- 2 el zwarte sesamzaadjes
- 2 el witte sesamzaadjes
- 1 tl paprikapoeder
- 30 g geraspte Parmezaanse kaas
- 100 g bloem
- 1 lente-ui of een paar takjes bieslook
- Gerookte paprikapoeder

Bereiding:

1. Bak de in blokjes gesneden sobrasada ​​in een pan, voeg de slagroom toe en laat 2 tot 3 minuten sudderen.

2. Pureer dit mengsel fijn en zet het vervolgens 15 tot 20 minuten in de vriezer.

3. Kook 4 eieren 9 minuten in kokend water en dompel ze vervolgens onder in ijswater om het kookproces te stoppen. Pel ze voorzichtig, snijd ze do midden en scheid de dooiers.

4. Meng in een kom de verkruimelde gekookte eidooiers met de gekoelde chorizocrème. Klop het mengsel met een elektrische mixer tot een gladde en stevige mousse. Doe de mousse in een spuitzak en zet in de koelkast.

5. Meng de panko broodkruimels met de sesamzaadjes, paprikapoeder en geraspte Parmezaanse kaas.

6. Haal de gekookte eiwitten door de bloem, dip ze vervolgens in het resterende geklopte ei en paneer ze tot slot door het broodkruimelmengsel tot ze goed bedekt zijn. Bak ze in hete olie tot ze goudbruin en knapperig zijn.

7. Serveer de gepaneerde eieren met de sobrasadamousse en bestrooi met fijngehakte lente-ui of bieslook. Voeg voor extra smaak wat geraspte Parmezaanse kaas en gerookte paprika toe!
