Crevettes, ™
sauce au miel,
moutarde

& amandes
Lorréefiees

UNE RECETTE
PROPOSEE PAR UNIMA




EST. 1965 ﬁ
U m I m Q Personnes Préparation Cuisson
4 PERS 10 MIN 10 MIN

LA CREVETTE DE MADAGASCAR

Ingrédients Etapes

500 g de crevettes crues o )
Décortiquez les crevettes et réserver.

1 oignon

1 verre de vin blanc L . » )
Dans une poéle a sec faire torréfier 2min les

moelleux -~ o A
amandes effilées, attention a ne pas les brdler.

2 ¢. a soupe de moutarde Réservez.

a I'ancienne

Huile d’olive

Emincez I'oignon et faites-le fondre & la poéle &
1 ¢. a soupe de miel feu assez doux avec 1 ¢. a soupe d’huile d’olive.

2 ¢. a soupe de sauce soja

50 g d'amandes effilses Versez le vin blanc et portez & ébulition pour
Sel, poivre qu’il s’évapore.

Quand il ne reste d’un fond de vin blanc, ajoutez

la moutarde et les crevettes, faire revenir le tout
pendant 2min a feu vif.

Lorsgu’elles sont bien enrobées par la moutarde,
ajoutez le miel et la sauce soja et cuire jusqu’a
ce que les crevettes caramélisent.

Servez bien chaud avec du riz, et décorez avec
des amandes, bonne dégustation.
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