COWBOY BOTERGARNALEN

Nodig:

Scampi
Olijfolie
P&Z
Paprikapoeder
Knoflookpoeder
Look
Chilivlokken
Oregano
Boter
Mosterd
Peterselie
Citroen

Bereiding:

Garnalen, vlinder voorzichtig door het midden. Voeg toe aan een kom. Breng op smaak met 1 el olijfolie, een paar snuifjes zout, vers gemalen peper, 1 tl paprikapoeder en 1/2 tl knoflookpoeder. Goed mengen.
.
Bak de garnalen ongeveer 60 seconden aan de eerste kant en ongeveer 45 seconden aan de andere kant. Garnalen mogen niet te gaar worden, want dan worden ze rubberachtig.
.
Pak voor de saus een pan en breng deze op middelhoog vuur. Besprenkel met olijfolie en voeg 4 fijngehakte teentjes knoflook toe, een klein snufje zout, peper, 1/4 theelepel chilivlokken, 1/2 theelepel oregano en 1/2 theelepel paprika. Goed mengen.
.
Zet de pan op een laag vuur, voeg 2 eetlepels boter toe met 1 eetlepel Dijon-mosterd en meng tot de boter smelt (wees geduldig, het is het waard!). Continu en voorzichtig roeren.
.
Voeg nog boter toe en laat smelten op laag vuur. Continu roeren.
.
Voeg superfijngehakte peterselie, de schil en het sap van 1 citroen toe en roer. Proef het en pas het indien nodig aan.
.
Schik de garnalen op een bord, bestrijk ze met saus en garneer met verse peterselie.
.
.
