
Hollandse garnalencocktail

Ingrediënten:

10 el mayonaise (zelfgemaakt, als je kan)
5 el tomatenketchup
2 el whisky (bijvoorbeeld Frysk Hynder van Us Heit uit Bolsward) of cognac
4 el slagroom, half opgeklopt

enkele druppels tabasco
paprikapoeder en/of piment d'Espelette, voor nog wat meer pit
knapperige kropsla, de binnenste bladeren
een paar takjes krulpeterselie

200 gr gepelde Hollandse (grijze!) garnalen, bijvoorbeeld van Solt uit
Zoutkamp, gepeld in Groningen.

garnituur: (gezouten) boter, geroosterd casinobrood, zonder korst,
partjes citroen

Bereiding:

Meng mayonaise, ketchup en whiskey met een paar druppels tabasco. Klop de room 
half stijf en spatel door de saus. Roer er voorzichtig wat paprikapoeder of piment 
d'Espelette door. Proef even. 

Serveren:

Bekleed mooie, glazen coupes met fijne blaadjes kropsla. Schep daar royaal de 
gepelde Hollandse garnalen op (bewaar een lepel garnaaltjes voor de garnering).

Giet er de cocktailsaus over. Garneer met een paar garnaaltjes, een takje 
krulpeterselie en een vleugje paprikapoeder of piment d'Espelette. Serveer met in  
driehoeken gesneden geroosterd witbrood (zonder korst) met boter en een partje 
citroen.
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