| NAAM GERECHT | Gepocheerde garnalenballetjes

| BENODIGDHEDEN: voor 4 personen ||| FOTO:

-250gr. rauwe garnalen, gepeld en
darmkanaal verwijderd

-2 lente-uitjes

-2 teentjes knoflook, fijngehakt

-1 theelepel geraspte gember

-250gr. sojascheuten

-lei

-zout

-cayennepeper

-groentebouillon

-verse koriander

-soja of hoisinsaus

\ BEREIDING: voorbereiding: 30 minuten en bereiding: 15 minuten

-Pel de garnalen, maar laat het staartje zitten. Snij met de punt van een scherp mes de
rugkant in en verwijder het darmkanaal.

-Maak de lente-uitjes schoon, spoel ze, halveer ze in de lengte en snij ze in fijne reepjes.
-Hak de garnalen en de sojascheuten fijn. Vermeng ze met de gember, knoflook en ei.
Kruid met zout en cayennepeper.

-Vorm met natte handen ongeveer 20 balletjes van het mengsel.

-Verwarm de bouillon tot net onder het kookpunt en pocheer er de balletjes 10 minuten in.
-Schep ze met een schuimspaan uit de bouillon. Serveer ze op lepels of amuse-schaaltjes,
gegarneerd met koriander. Geef er soja- of hoisinsaus bij.

ADVIES:

-Garnalen vergeten te ontdooien, Leg ze in een vergiet en laat er langzaam koud water over
stromen. Na een kwartiertje kunnen ze al gepeld worden.




