Grote garnalen gegaard in knoflookolie met tomatentappenade en geroosterd brood met rozemarijn.
 
Voor 4 personen:
 
Ingredienten:
Grote garnalen. (gepeld/rauw/ontdarmd en zonder kop.)
Verse knoflook
4 verse tomaten.
1 bakje verse zongedroogde tomaten.
2 x foccacia afbakbrood.
paar takjes verse rozemarijn.
Olijfolie
perer en zout.
 
Bereidingswijze:
 
 
1: Hak de verse tomaten samen met de zongedroogde tomaten fijn totdat je nog wel goed de structuur van de tomaat ziet. voeg er een beetje peper en zout aan toe.
2: Zet een pan op een laag vuur met een laagje olijfolie en pers daar 3 teentjes knoflook in fijn. (knoflook is een beetje naar smaak.)
leg daar de garmalen in en laat deze langzaam garen.
3: doe een beetje olijfolie in een litersmaat en voeg daar verse rozemarijn, peper en zout aan toe. Snij de foccacia in dunne plakken en breng de olie met een kwastje aan op 't brood.
4: Zet een koekepan op en 'rooster'de plakken in een hete pan. (leg deze daarna op keukenpapier zodat het evt. overtollige vet eruit kan trekken..)
5: Besmeer het brood met de tomatentappenade,  en leg daar 2 garnalen op.
6: evt afgarneren met een takje groene kruiden zoals kervel of dille.
7: leg ze op een bord of nog mooier op een etagiere.
 
 
EET SMAKELIJK...
 
 
 
