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LARECETTE DU [(f URDE CREVETT

SURRL D' T T SA MOUSSE
) Avom

| .30 crevettes du pays a
400 g de riz de Saint- Vlncent
2 avocats -’
3 tomates -’
1 poivron .
1/2 ananas - .
Un-peu de persil
1 gousse d'ail '
R Une pincee de sel et p0|vre
10 cld'eau
1 cas de vmalgre blanc

2 cas de Kikkoman et de sauce '

huitre-

Une petite b0|te de concentre de

. tomate.

ES

Préparation : 30 min. 4parts Cuisson : 30 min

1. Faire cuire le riz Saint-Vincent & 'eau dans la marmite. Mettre 4
verres de riz et 4 verres d' eau et Ialsser cuire. Decorthuer les

L ,crevettes les faire sauter a la poele pendant 5'minutes’ avec Ia|I

2: Decouper I'avocat et Ie réduire en puree avec une fourchette ou un

" ‘mixeur. Deposer sur I aSS|ette

3. Mélanger i‘O cl d'eau, le conc'entré de tomate, la sauce huitre, le . -

Klkkoman le vmalgre blanc et le sucre. Couper Iananas en cubes,
COuper les tomates ‘et Ies poivrons en Cubes Couper les 0|gnons en
IameJIes

4. Hachek'le persil, ajouter les.légumes dans la poéle et arroser avec .-
la sauce. Déposer le riz encore chaud dans l'assiette. '

5, Decorer avec les: crevettes en forme de coeur au centre, puis les

petlts Iegumes I ananas et déposer la mousse d'avocat a part C est

_.'pretI -

Bon appétit. .




