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S Hﬂf & parsonms -
Facile © - Asser cher
Préaparation 20 min

Cuisson 1 min

Longoustines ou

crevettes entiéres (800 g)

Pate fevilletée (1 rouleau)

Piment (1)

Corandre moulue, cumin, piment et
gingembre (1 pointe de couteau)
Curry en poudre fort (2 ¢ & café)
Oignoan (1)

Al {7 gousses)

Crivmne fraiche (30 )

Jowne d'oeul (1)

Beawirre:

Astuce :

Four &ter lintestin des
longoustines : avec o pointe dun
couleay, inciser be dos sur tfoute
la longueur ot retirez Finteslin en
tirant deélicatement dessus,

LANGOUSTINES AU CURRY
ET PATE FEUILLETEE

Préchauffez le four a 200 °C.

Décortiquez les langoustines crues et dtez lintestin sur le clos.
Faites-les revenir rapidement dans une noix de beurre.
Coupez I'ail et I'oignon en petits dés, et le piment en fins
biatonnels.

Faites-les revenir jusqu'a ce que ['ail et I'oignon deviennent
transparenls puis ajoutez loutes les épices. Faites griller

2 min. Ajoulex un bon verre d'ean ¢ laissez cuire 10 min.

Ajoutez les langoustines puis la créme fraiche. W'hésitez
pas 4 faire beaucoup de sauce, ce sera meilleur.
Répartissez la préparation dans 6 ramequins.
Découpez 6 disques de pite fevilletée de la Laille

des ramequins. Déposez un disque sur chaque ramequin
puis badigeonnez les de jaune d'ceul.

Placez les ramequins une dizaine de minutes au four
jusqu'a ce que la pate soit dorée.

Top des gvis :

66 Excellente recette, simple, bonne et trés jolie. Je l'ai faite

avec des crevettes el {'ai mis moifié eau, moitié vin blanc.
En plus, on peut lo préparer & lovance. 99 Carole_237

66 Excellent | J'ai rajouté une pefite julienne de légumes, des

crevetios af des noix de Eﬂlnf-J(][.QUDS. Ln vrai délice. -
Chantal_634



