AD’s weekendrecept
Tijgergarnalen in preibeslag
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Voor 4 personen:
12 groene tijgergarnalen 

1 kropsla

1 bosje rucola
1 prei (alleen het wit)

1 rood pepertje

1 bosje koriander

1 ei

125 g bloem

   1,5 dl witbier

   4 el zoetzure dressing

   peper en zout 

Werkwijze:

· Pel de garnalen, maar laat het staartje zitten.

· Snijd de prei, het pepertje en koriander zeer fijn.
· Was de kropsla en pluk de kleine binnenste blaadjes uit de sla.
· Verwijder de steeltjes van de rucola en zet beide slasoorten op ijs.
· Maak een beslag van ei, bloem en het witbier; meng de gesneden prei, het pepertje en koriander erdoor en breng het geheel op smaak met peper en zout.

· Haal de garnalen door het groentebeslag en frituur ze ca 3 minuten in olie van 180 graden (let op: bak niet te veel garnalen tegelijk!).
· Rangschik de kropsla en rucola op borden en maak de sla aan met de zoetzure dressing.
· Leg de gefrituurde garnalen op de sla.
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