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Colruyt reclamefolder, dd ?? 
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Ook hier terug gevonden: http://www.smulweb.nl/recepten/1103932/Ovenpannetje-met-st-jakobsnoten-en-krab 
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Info Martine Lycke - 25/11/2015 

 

 

 Water opzetten om tomaten te inonderen 
10 tal sec onderdompelen in kokend water 
 

 
 

 
 

 

2 Tomaten ontvellen, ontpitten en in blokjes 
snijden 
Opzijzetten 

 
1 

Versnipperen: 
Sjalot  

2 Teentjes look 
Samen 1 minuut al roerend aanbakken 

 

12 
 
 
1 kl 

Sint-Jacobs noten 
Toevoegen 1 minuut meebakken 
Toevoegen en efkes laten meebakken  
Tomatenpuree 

 

   
 

2 el 
1 kl 
1 kl 

Cognac  
Tijm 
Oregano 
Opgelet aanbakken, eventueel wat water 
toevoegen 
Op recept staat 6 minuten laten pruttelen, 
echter maar 3 tal minuten, geen vocht en 
noten zouden te ver gaar, vermits ze niet 
al te groot waren  

 Noten uit pan verwijderen en in 2 ovenschotels leggen 
 
250 g 
1 kl 
1 mesp 
5 takjes 
 

Saus: 
Mascarpone en vocht toevoegen 
Paprikapoeder 
Cayennepeper 
Verse basilicum versnipperd 
Witte peper 
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1 el  Nam Plat (vissaus) 

   
 

1 doosje Krab van sap ontdoen 
En in de ovenschotel bij Sint-Jacobnoten leggen 
+ Saus 
+ de 2 in blokjes gesneden tomaten 
+ gemalen light kaas 
+ paprikapoeder 
 
Oven : 180°C 15 minuten 

En daarna 7 tal minuten op grill / hetelucht     
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