A l'aide d’un couteau pointu et bien aigu
pratiquez une incision le long du
des crevettes. Ouvrez-les pour qu’e
~ ressemblent & des papillons.

2. Epluchez le gingembre, lavez et pele
tige d'ail en gardant quelques brins ve
pour la décoration et hachez le r¢
finement. Lavez le piment-oiseau, coupe
en deux et Otez les pépins. Coupez-le
 petits trongons.

<2. Dans un wok, faites chauffer la moitie
I'huile d’arachide et faites cuire les creve
durant 2 min, sans cesser de rem
Réservez.

<. Avec le reste de I'huile d’arachide, fa
sauter rapidement le gingembre, I'ail
piment oiseau. Ajoutez I'huile de sésame
sucre en poudre. Laissez cuire 2 min.
&. Ajoutez les crevettes, faites bien chau
apres avoir salé, poivrez, décorez ave
reste de tige d’ail et servez.

La recette BT
Crevettes a la cantonaise

@ <y O
4 25 min 10 min

INGREDIENTS : 16 grosses crevettes, 1 tige
d’ail, 1 piment oiseau, 1 fragment de gingembre,
1 cuillerée a soupe de sucre en poudre, 1 cuillerée a
café d’huile de sésame, 4 cuillerées a soupe d’huile
d’arachide, sel, poivre.

. Décortiquez complétement les crevettes. Débar-
rassez-les de leur veine dorsale noire puis rincez-les
a'eau froide. Essuyez-les avec du papier absorbant.

Dans un saladier, émiettez le thc
bien égoutté. Ajoutez-y la coriandr
les capres et les lamelles d’oignon
mélangez bien et poivrez.

<. Détachez les feuilles de brick ¢
leur papier de séparation et coupe
les en quatre.

4. Disposez devant vous les feuills
de brick, partie large vers vous,
déposez au milieu une cuillerée de
préparation. Rabattez les cotés
enroulez pour former le cigare. Coll
la pointe avec un peu de blanc d’cet

Faites frire les cigares obtent
dans de I'huile chaude, mais nc
fumante, ‘puis posez-les quelque
secondes sur un papier absorba
avant de les servir chauds.

INGREDIENTS : 6 branches de coriandre
fraiche, 1 gros oignon, 1 cuillerée & soupe de §
capres, 1 blanc d’ceuf, 5 feuilles de brick, 1 boite
de thon au naturel, 1 noix de beurre, huile pour
friture, poivre.

7. Pelez F'oignon et coupez-le en lamelles que
vous ferez dorer & feu doux dans une poéle avec
le beurre.

2. Lavez et ciselez grossierement la coriandre.



