AD’s recept van de dag

Garnalen met groene asperges
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Voor 4 personen:

12 grote garnalen 
4 el olijfolie

12 groene asperges

50 g gesneden bleekselderij
50 g gesneden wortel
1 kleine ui (gesnipperd)
3 teentjes knoflook
3 takjes tijm
3 el tomatenpuree
peper en (zee-) zout
1 el anijsdrank
2 el witte wijnazijn
2 el peterselieolie
Werkwijze: 
· Pel de garnalen, verwijder het darmkanaaltje en kook ze in ca 3 minuten in water met flink zeezout gaar. 
· Snijd of hak de garnaalkarkassen in stukjes en zet deze flink aan in een pas met een scheutje olie. 
· Voeg de stukjes bleekselderij, wortel, ui, teentjes knoflook, tijm en de tomatenpuree toe en laat alles even mee trekken. 
· Blus het geheel af met water, zoveel dat alles net onder staat, en laat dit 1 uur trekken.
· Giet de garnalenbouillon door een fijne zeef en vang het vocht op. 
· Laat het vocht iets inkoken en vervolgens afkoelen.
· Roer er vier eetlepels olijfolie door en breng op smaak met de anijsdrank en azijn.
· Schil de asperges, snijd ze in kleine stukjes en kook deze beetgaar.
· Pluk de sla, leg deze op de borden en maak er met de andere ingrediënten een lekkere salade van.
· Lepel de garnalendressing op het laatste moment over de salade en lepel de peterselieolie om het gerecht.
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