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Inhoud



Deze coquilles zien er op 
hun eigen schelp prachtig 
uit, maar verse coquilles 
in de schelp zijn niet altijd 
makkelijk verkrijgbaar. 
Als je ze wel kunt krijgen 
moet je ze goed wassen 
en op de schelp serveren.
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VIS & ZEEBANKET  221  

Voor: 4 personen 
Bereidingstijd: 20 minuten 
Moeilijkheidsgraad: 1

COQUILLES & GARNALEN 
met veldsla

Kook de garnalen 2-3 minuten in een middelgrote pan gezouten kokend water, 
tot ze roze zijn. Giet af en zet ze apart. Verwijder de schalen en darmpjes. 

Verhit 2 eetlepels olie in een middelgrote pan op matig vuur en bak de coquilles 
en knoflook 2-3 minuten, tot de coquilles niet meer glazig zijn. 

Verdeel de veldsla over 4 bordjes en leg de garnalen, coquilles en tomaatjes 
erop. 

Breng op smaak met peper en zout en sprenkel de resterende 2 eetlepels olie 
erover.

Serveer warm.

20 	 grote garnalen, 
zonder kop

5 	 el extra vierge 
olijfolie

12 	 grote coquilles (sint-
jakobsschelpen), uit 
de schelp

2 	 knoflooktenen, 
fijngehakt

200 	g veldsla
16 	 cherrytomaten, in 

kwarten
		 zout en zwarte 

peper uit de molen

Knoflookgarnalen Coquilles met 
prosciutto uit de oven

Gegrilde coquilles met 
saffraanboter

Als je dit gerecht lekker 
vond, vind je deze vast 
ook heerlijk.




