Gehaktballetjes met garnalen

Ingrediënten:4 personen
· 400 g mager varkensgehakt

· 200 g gepelde Hollandse garnalen

· 2 eetlepels fijngehakte bieslook

· 1 kleine rode ui, fijngehakt

· 2 teentjes knoflook, fijngehakt

· 1 theelepel chilivlokken (of naar smaak)

· 2 eetlepels fijngehakte peterselie

· Zout en peper naar smaak

Bereiden:
1. Verwarm de oven voor op 180°C. Meng in een grote kom het varkensgehakt, fijngehakte rode ui, knoflook, bieslook, chilivlokken, peterselie, zout en peper.

2. Voeg de gepelde Hollandse garnalen toe aan het gehaktmengsel en meng alles goed door elkaar. Zorg ervoor dat de garnalen gelijkmatig verdeeld zijn door het gehakt.

3. Vorm kleine gehaktballetjes van het mengsel en leg ze op een met bakpapier beklede bakplaat. Bak de gehaktballetjes in de voorverwarmde oven gedurende 15-20 minuten, of tot ze gaar en mooi bruin zijn.

4. Verhit ondertussen een beetje olijfolie in een grote koekenpan op middelhoog vuur.

5. Voeg de gebakken gehaktballetjes toe aan de hete koekenpan en bak ze nog eens 2-3 minuten aan elke kant, of tot ze mooi bruin en knapperig zijn.

6. Serveer de gehaktballetjes met garnalen warm, gegarneerd met wat extra bieslook of peterselie indien gewenst. Lekker met salade
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