SCAMPI IN GEMBERSAUS MET GEBAKKEN APPELTJES

	
	
	scampi
	
	
	
	blanke botersaus

	36
	st
	scampi
	
	4
	 st
	sjalotjes

	5
	cm
	verse gember
	
	2
	dl
	Witte wijn

	1/2
	st
	citroen
	
	1
	 dl
	gevogeltebouillon

	 
	 
	 
	
	1
	 dl
	room

	6
	st
	 appels
	
	200
	gr
	boter

	
	
	
	
	
	
	

	1/2
	bosje
	platte peterselie
	
	
	
	


scampi:

Pel de scampi en verwijder het darmkanaal, kruid met peper en zout en heel weinig cayennepeper. 

Schil de gember en rasp deze fijn. 

Bak de scampi in neutrale olijfolie met wat boter. 

Voeg de gember toe en blus met enkele druppels citroensap.

Botersaus:

Snipper de sjalotjes en stoof ze aan in boter. 

Blus af met de wijn en een beetje gevogeltebouillon en room. 

Kook in en klop er klontjes koude boter door. 

Kruid met wat grof gemalen peper en zout.

Appels:

Schil de appels, verwijder het klokhuis en snijd ze in 10 partjes. 

Bak de partjes in wat boter, bestrooi met suiker en karameliseer.

Uitserveren:

Leg op ieder een spiegeltje botersaus. 

Leg in de saus per bord drie scampi en zes appelpartjes. 

Garneer met een takje platte peterselie.

Leg op ieder een spiegeltje botersaus. 

Leg in de saus per bord drie scampi en zes appelpartjes. 

Garneer met een takje platte peterselie.
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