Sauce spéciale crevettes

A déguster avec vas crevetles mais anssi vss

grillades et viandes blanches! Décowwmreg san

goat suave et ldgérement dpicé paur vanier de
wstre ketchup habibuel ..

Pour Lapérs entre pates
Toasfs de-la mer

Dans un hol, coupez un avocat en morceaux, ajoutez 150g
do miatias de crabe et la moitié d'un pot de sauce cocktail.
Mélangez le tout pour obtenir une pite. Coupez de fines
rondelles de concombre.

Tartinez le mélange sur des crakers et ajoutez les rondelles

: de toncombre par dessus. b

Au liev des crakers, vous pouvez utlllser des blinis ou dy
pain de mie. \

Paur nendre ta maeitié in lave
Verrine exofique, crevettes, sauce cockiail

Dans un bol, ajoutez des quartiers d'orange, de
pomplemousse, de la mangue coupée en morceaux ef
mélanger avec de la sauce cocktail.

Mettez le mélange duns des verrines, ajoutez 3 crevettes
décortiquées par dessus. Ajoutez de la coriandre fraiche
ciselée.

Mettre 30min au frigo avant de servir.

Vous pouvez ajouter des cubes de concombre ou de
I'avocat dans voire mélange.



Sauce spéciale crevettes

Poun epatenr ta belle mére
Pain de poisson, sauce cockiail

Faites cuire 800g de colin 10 min au court-houillon,
égouttez. Emiettez ces filets cuits dans un saladier, ajoutez
5 ceufs entiers, 1 brique de créme liquide, 1 petite boite de
sauce tomate, 100g de gruyére ripé. Salez et poivrez.
Beurrez un moule a cake, y verser la préparation et faites
cuire 45 min a 150°C. Démoulez tigde ef servez treés ftdis
avec un pot de sauce cocktail. i

Vous pouvez préparer ce plat la veille.

Pou lo plaisir des enfants

Salade de riz de la mer

Faites cuire 500g de riz et laissez refroidir. Ajoutez dans
- un saladier 200g de thon en hoite, 10 bétonnets de surimi

coupés en rondelles, 4 oeufs dur coupés en tranche, une

petite hoite de mais, 15 olives vertes et 15 fomates cerises.

Mélangez tous les ingrédients avec 1 pot de sauce cocktail,

c'est prét |

Vous pouvez changer le surimi par des crevettes .
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