RECETTES DE LA MER

LES CREVETTES ET GAMBAS
IMPRESSIONNEL VOS AMIS AVEC CETTE RECETTE SAINE, | /~ SO A COR IS IS
DURABLE ET FACILE A REALISER ENVOYEE DE SINGAPOUR Cy Y LEUR GRANDE
PAR LE CHEF AUSTRALIEN LUCAS GLANVILLE reveies AR
POLYVALENCE.

INGREDIENTS

e 12 grosses crevettes royales labellisées e 60mld’huile d’olive extra vierge
MSC, décortiquées et nettoyées e Jus d’un citron
e 1 bulbe de fenouil, tranché e 20mld’eau
e 1 oignon rouge, coupé en rondelles e Sel et poivre concassé selon les golits

e 200g de pommes de terre de Kipfer (ou
similaires), cuites a la vapeur \g

e 8 asperges vertes coupées en tranches
e 100g de haricots verts cuits a la vapeur et n'oubliez pas de Hom
e 1 cuillére a café a soupe de moutarde chercher le label bleu W

en grains

Faites chauffer une poéle antiadhésive, 4, Coupezles pommes de terres en tranches
ajoutez un peu d’huile d‘olive extra et disposez-les uniformément autour de
vierge, puis ajoutez les crevettes assai- [’assiette, ajoutez un peu de vinaigrette
sonnées en les faisant cuire doucement a la salade, mélangez délicatement et
jusqu’a ce que vous ayez de la couleur déposez ensuite une poignée de salade
des deux cotés. surle dessus.

2. Dansun bol, ajoutez les tranches de 5. Placez les crevettes grillées sur la salade
fenouil, 'oignon rouge, les asperges et nappez-les d’un peu de vinaigrette.
vertes et les haricots verts, mélangez le
tout.

3. Dansun autre bol, ajoutez a parts égales
- du jus de citron frais, de I’huile d’olive
D]pg{;f{upng ¥ i — i extra vierge, de la moutarde en grains et
- J CULINAIRES DESINCAPOUR ET DE _ - e de l’eau. Assaisonnez avec du sel et du
Af r S ‘ 2 ; I.EMPS DE = = poivre concassé, puis fouettez le tout.
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