
recept

voorbereiding 10 min. | bereiding 25 min.

Boodschappen VOOR 1 PERSOon

3-4 verse coquilles

olijfolie

citroen, geperst 

peper en zout (fleur de sel)

voor de guacamole

1 avocado

scheutje olijfolie

1 theelepel citroensap

peper en zout

extra

sneeën zuurdesembrood, geroosterd

recept

voorbereiding 25 min. | bereiding 4 min.

Boodschappen voor 1 persoon

4 grote gamba’s 

2 tenen knoflook

paar takjes tijm en rozemarijn

4 eetlepels olijfolie

Stap 2 Openen
Neem de schelp in een hand met de bolle kant 

onder en de platte kant boven. Wrik de schelp 

met een mesje voorzichtig open. Spoel de geopen-

de schelp schoon onder koud stromend water.

Stap 3 Lossnijden
Snijd de coquilles voorzichtig los van de schelpen, 

spoel ze af onder koud stromend water en dep ze 

droog. Snijd het restvlees (de ‘mantel’ en het oranje 

koraal) weg tot je de blanke coquilles overhoudt. 

Snijd de coquilles horizontaal in plakjes.

Stap 4 Garen
Doe alle plakjes in een kom. Besprenkel ze met 

olijfolie en enkele druppels citroensap. Voeg 

versgemalen fleur de sel en peper toe. Laat alles 

minimaal 20 minuten staan: de rauwe coquilles 

worden ‘gegaard’ door het zure sap.

Stap 5 Serveren
Maak de avocado schoon en prak het vruchtvlees 

met een vork (dat mag grof, gebruik in elk geval 

geen blender). Meng er een scheutje olijfolie en 

een beetje citroensap door en breng op smaak met 

peper en zout. Maak een van de coquilleschelpen 

schoon en droog en leg de plakjes coquilles hierop 

met een schep guacamole. Eet er zuurdesembrood 

bij. Serveer de guacamole er los bij.

Stap 1 Kies je gamba’s
Vraag de visboer naar grote gamba’s, bijvoorbeeld 

Black Tigers. Die zijn waarschijnlijk diepgevroren.  

Verse wilde exemplaren zijn nauwelijks verkrijg-

baar. De keus aan diepvriesgamba’s is groot: los of 

in een pak (aan elkaar gevroren, bedekt met folie), 

gepeld of ongepeld, met of zonder kop. Kies voor 

los ingevroren gamba’s omdat je die per stuk kunt 

kopen en neem ongepelde, met de kop er nog aan. 

Stap 2 Marineren
Pel de knoflooktenen en snijd ze fijn of pers ze. 

Haal de blaadjes van de takjes kruiden en snijd ze 

fijn. Meng de knoflook en kruiden in een ruime 

kom met de olijfolie. Leg de gamba’s 20 minuten 

in de marinade. 

Stap 3 Grillen 
Verhit de grillpan op hoog vuur. Leg de gamba’s in 

de gloeiend hete grillpan. Grill ze niet te lang, het 

vlees moet sappig zijn, 1 tot 2 minuten per kant. 

Bestrooi de gamba’s op het einde, tijdens het gril-

len, met peper en zout.

Simpele coquilles Gegrilde 
gamba’s 

Stap 1 Coquilles
Koop verse coquilles in de schelp. Volgens Sergio 

Herman (zie ook pagina 70) zijn Schotse en Franse 

de beste kwaliteit. Let erop dat de schelpen geslo-

ten zijn.
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