AD’s weekendrecept 
Filodeeg met garnalen
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Voor 4 personen:
4 grote vellen filodeeg
2 el boter
200 g Hollandse garnalen

1 dl room

2 tl kerriepoeder

2 el mayonnaise

1 el gembersiroop

   1 bakje roch cheves
   peper en zout

Werkwijze:
· Laat het filodeeg ontdooien en leg de velletjes op het keukenblad.
· Smelt de boter, smeer het deeg hiermee in, bestrooi met wat peper en zout en leg de plakjes op een bakplaatjes.

· Bak het filodeeg in enkele minuten goudbruin in een oven van 180 graden en haal ze dan direct voorzichtig uit de oven.

· Klop de room op tot yoghurtdikte en roer en de mayonaise door.

· Los het kerriepoeder op in iets water, roer het los en voeg het toe aan het room-mayonaisemengsel.
· Voeg ook de gembersiroop toe en roer het goed door elkaar.

· Leg de afgebakken filobladen op koude borden en rangschik de garnalen erop.

· Lepel de kerriesaus er over en bestrooi met de roch cheves

· Breek telkens een stukje filodeeg af en eet dit met de garnalen en saus.
Tip: i.p.v. roch leves kunt u ook broccoli cress of rucola cress gebruiken.

Ad Janssen

www.adjanssen.nl 

