Knoflookgarnalen
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Ingrediënten: Voor 4 personen  
5 teentjes knoflook                                        3 bosjes peterselie
3 el olijfolie                                                        18 grote garnalen, gepeld
1 rode peper                                                     3 el grof gesneden rode paprika
100 ml groentebouillon                                Limoen en prikkers

Bereiding:
1. Verwarm de oven voor op 200 °C. Pel de teentjes knoflook en hak ze fijn. Doe ze in een ovenschaal met de garnalen en 3 el olijfolie. Voeg peper en zout toe. Meng goed.
2. Rooster de garnalen in de oven ca. 10 minuten. Snijd intussen de rode peper in dunne reepjes en fruit die in 1 el olie met de rest van de knoflook. Verwarm de bouillon en voeg de peper toe. Bak de preireepjes al roerend 1/2 minuut mee.
3. Voeg de garnalen toe en breng het geheel aan de kook. Snijd de limoen in partjes. Serveer de garnalen met de bouillon in een diep bord. Garneer met de limoen en peterselie. Steek de houten prikkers in de garnalen. Het smaakt heerlijk met stokbrood erbij.
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