Crostini met spekjam en Hollandse garnalen
Benodigdheden voor 4 personen:

· 12 dunne plakjes ciabatta/crostini , 150 gram Hollandse bacon, in 1 stuk ,1 eetlepel zonnebloemolie

· 1 rode ui, gesnipperd , 4 takjes tijm, de blaadjes eraf geritst , 1 eetlepel donkere basterdsuiker

· 1 eetlepel witte wijnazijn ,150 ml water ,2 eetlepels  sherry/rode wijn ,1 eetlepel balsamico azijn

· 1 eetlepel extra vergine olijfolie ,peper en zout naar smaak , 200 gram Hollandse garnalen . Fijngesneden peterselie

Bereidingswijze:

Maak de baconjam
1. Snij het spek in blokjes van 1 bij 1 centimeter

2. Verhit de zonnebloemolie in een pan met een dikke bodem  en bak hierin de blokjes spek op laag vuur rondom gaar.

3. Schep het vlees met een schuimspaan uit de pan en leg op een snijplank.

4. Bak in het overgebleven vet de ui glazig. Voeg hierna de helft van de tijm toe.

5. Snij de spekblokjes nog fijner, zodat je kleine stukjes hebt en doe terug in de pan.

6. Voeg de suiker, sherry en het water toe, roer goed door en laat pruttelen (±15 minuten) tot je bijna geen vocht meer in de pan hebt.

7. Proef en maak op smaak met peper, zout, balsamico, extra vierge olijfolie (gaat de jam mooi van glanzen)  en de rest van de verse tijm.

Maak de crostini :
1. Verwarm de oven op 180°C

2. Bak de plakjes ciabatta in 4 minuten krokant in de oven

opbouwen!
Smeer de crostini in met de spekjam en top af met een lepel Hollandse garnaaltjes en wat fijngesneden peterselie. 
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