
NAAM GERECHT Garnalen in bacon 

 

BENODIGDHEDEN: voor 4 personen 

-8 plakjes bacon 

-8 grote garnalen 

-50gr. camerano(jonge geitenkaas uit Roja) 

-peper uit de molen 

-olijfolie 

-1 teentje knoflook 

-draadje kataifi 

Voor de dipsaus 

-2 eetlepels zure room 

-2 takjes dille 

-1 eetlepel limoensap 

-peper 

-zout 

FOTO:  

 

 
 

 

BEREIDING: 20 minuten 

-Pel de garnalen en verwijder het zwarte darmkanaaltje. Vul de inkeping op met een beetje 

van de kaas. 

-Pers het teentje knoflook en meng met een beetje olijfolie. Strijk de garnaal hiermee in en 

bestrooi met peper. 

-Omwikkeld de garnaal met een plakje bacon en wat kataifidraadje. Grill of bak de 

pakketjes goudbruin. 

-Hak de dille fijn. Meng de ingrediënten voor de dipsaus en breng op smaak met peper en 

zout.  

-Serveer de garnalen met de dipsaus apart in een klein kommetje. 

 

 

WIJNKENNIS: 

-La Demoiselle Vranken Brut: (champagne) 

-Prijs: 23,59€ 

-Te verkrijgen in: Delhaize 

 

 

 

ADVIES: 

-Kataifi: is gesponnen deeg, ook wel draadjesdeeg genoemd. Het lijkt een beetje op 

vermicelli of engelenhaar, maar het wordt altijd knapperig geserveerd. Kataifi is niet alleen 

een ingrediënt, dat officieel afkomstig is uit Griekenland, het is ook de naam van een 

Grieks dessert slash gebakje. 

 


