AD’s recept van de dag

Gamba’s met okra en knoflook
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Voor 4 personen:
12 grote garnalen met kop

12 kleine okra’s

100 g tuinbonen

12 teentjes knoflook

1 el tomatenpuree

1 tl olijfolie

1 teentje koflook

2 takjes tijm
5 dl water

peper en zout

Werkwijze:

· Maak de garnalen schoon: pel ze en verwijder de koppen en de darmkanaaltjes (bewaar de koppen en schil wel, hier wordt de saus van gemaakt).

· Pel en snipper 1 teentje knoflook en snijd de tijm fijn.

· Verhit de olie en fruit hierin knoflook, tijm en de garnaalkoppen en -schillen.

· Voeg de tomatenpuree en het water toe.

· Laat dit geheel ca 1 uur trekken, giet het vervolgens in een zeef en vang de bouillon op.

· Kook de bouillon nog wat verder in tot 1/3 deel overblijft en breng deze op smaak met peper en iets zout.

· Maak de 12 teentjes knoflook schoon en kook ze 5 keer 3 minuten in telkens schoon water (dus 5 keer water afgieten en verversen).

· Dop de tuinbonen, kook ze 2 minuten in water en verwijder dan de vliesjes. 

· Kook de okra’s ca 6 minuten in water met wat zout.

· Gaar de schoongemaakte garnalen in ca 3 minuten in de bouillon.

· Voeg de okra’s, tuinbonen en het knoflook toe aan de bouillon.

· Serveer de bouillon met okra’s en garnalen in een diep bord.   
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