arts de la table

RECETTE
vol au vent exotique aux pétoncles et crevettes

Lthierry
Portions: 8

8 vols au vent feulletés i gamir
16 crevettes
400 grammes pétoncles
1 gingembre frais
1 décilitre vin blanc
1 échalote hachée
250 grammes ananas en dés
1 cuillére 4 soupe huile d'olive
1 cuillére A café curry
2 décilitres lait de coco
ciboulette hachée
jus de citron
pistil de safran

Préchauffer votre four 2 150°.
Eplucher Fananas en petit dés, Décortiquer les crevettes, réserver.

Dans une poéle, faites revenit les crevettes et les pétoncles dans I'huile d'olive,
assaisonner, les retirer et les réserver. garder au chaud . ( four)

Ajouter les ananas, cuire 2 minutes et réserver avec les crevettes et les pétoncles.
Faite revenir les échalotes hachées avec de 'huile d'olive etle gingembre haché,

sa t avec le curry et déglacer avec le vin blanc, laisser réduire, ajouter le lait
‘de coco et le pistil de safran, mijoter 2 minutes 3 feu doux. Arroser de jus de citron.
Rectifier I'assaisonnement. Mixer.

Passer les vols au vent 3 minutes au four.

Garnir les vol-au -vent de la préparation et servir.
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TIdées de service: peut-Etre servi avec de la mangue et des tomate couper en petit dés.

Par - portion. (hors-produsts inconnus) : 101 de calories ; 8g de graisses (73,4% calories des lipides) ; 18 de protéines ; 63 de glucides Omg de
cholestérol ; 5mg de sel. .Echanges 0 Céréales (amidon); 0 Légume; 1.1/2 Lipides.



