| NAAM GERECHT ‘ Scampi’s op erwtenpuree

| BENODIGDHEDEN: voor 4 hapjes ||| FOTO: |

-8 grote garnalen, gepeld en zonder
darmkanaal

-1 teentje knoflook

-paar takjes bladpeterselie

-1 eetlepel olie

Voor de puree

-150gr. erwtjes (diepvries)

-3 eetlepels zure room

-3 eetlepels groente bouillon

-peper

-zout

\ BEREIDING: voorbereiding: 15 minuten en bereiding: 10 minuten

-Pel de knoflook en duw hem door de knijper. Spoel de peterselie en hak een 3- tal blaadjes
fijn.

-Stoof de erwtjes in %2 eetlepel olie. Doe er de bouillon bij en laat onder deksel en op laag
vuur gaar worden.

-Doe er de room en de gehakte peterselie bij. Kruid met peper en zout en pureer.

-Bak de garnalen kort in de rest van de olie met de knoflook. Kruid met peper en zout.
-Verdeel de lauwe puree over 4 glaasjes en leg er twee garnalen op.

ADVIES:

-Weinig tijd? Gebruik dan gekookte grote garnalen.
-Ook lekker met een lepeltje grijze garnaaltjes.




