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DIFFICULTÉ : très facile    

COÛT : raisonnable

PRÉPARATION : 5 minutes

CUISSON : 5 minutes

POUR 4 PERSONNES

32 crevettes roses fraîches

1 gousse d'ail

6 brins de persil plat

6 brins de basilic

1 beau filet d'huile d'olive

Sel et poivre

Épluchez la gousse d'ail, ôtez le germe s'il y 

en a un et hachez-la. Lavez le basilic et le 

persil plat ; coupez-les finement.

Dans une grande poêle antiadhésive, faites 

chauffer l'huile. Ajoutez l'ail et faites-le revenir 

2 à 3 min. Ajoutez les crevettes, le basilic, le 

sel et le poivre. Faites sauter le tout à feu vif 

4 à 5 min en les remuant sans cesse. Parse-

mez les crevettes sautées de persil plat juste 

avant de servir.

Pour gagner du temps, utilisez des fines herbes et de l'ail surgelés. Si vous n'avez pas 

d'herbes fraîches sous la main, rabattez-vous sur des herbes de Provence.

Pour les plus paresseux, réalisez cette recette avec des crevettes cuites et décorti-

quées. Dans ce cas-là, réduisez un peu le temps de cuisson. Pour les plus téméraires, 

prévoyez 2 voire 3 gousses d'ail... 

Si vous servez ces super crevettes à l'apéro, proposez à côté des petits verres de gas-

pacho. Pour les plus pressés, vous trouverez de délicieux gaspachos tout faits au rayon 

frais de vos magasins.

CREVETTES SAUTÉES À L'AIL

ET AUX FINES HERBES
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DIFFICULTÉ : très facile    

COÛT : bon marché

PRÉPARATION : 13 minutes

POUR 4 PERSONNES

4 tranches de pain de campagne 

ou pain Poilâne

8 tranches de viande des Grisons

220 g de tomme de brebis

1/2 concombre

4 cuil. à café bombées de

tapenade d'olives vertes

À servir avec une belle salade de mâche à l'heure du déj' ou en mini-bouchées 

à l'apéro...

Au top avec une salade de mâche à l'huile de noix ou, pour une touche plus originale, 

une salade d'endives aux dés de pomme verte. 

Vous pouvez remplacer le concombre par des fines rondelles de tomate et la tomme 

de brebis par de la mozzarella.

Faites griller les tranches de pain au  toaster. 

Otez la croûte de la tomme de brebis et 

coupez-la en tranches. Epluchez le demi-

concombre, coupez-le en deux tronçons, puis 

détaillez-le en lamelles.

Tartinez le pain grillé de tapenade. Puis 

alternez viande des grisons, lamelles de 

concombre et tomme de brebis jusqu'à épui-

sement des ingrédients. Servez illico presto.

TARTINES DE VIANDE DES

GRISONS ET TOMME DE BREBIS
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DIFFICULTÉ : très facile    

COÛT : bon marché

PRÉPARATION : 15 minutes

POUR 4 PERSONNES

2 avocats

1 échalote ou 

2 petits oignons nouveaux

Le jus de 1 citron

Quelques gouttes de Tabasco

Sel, poivre

Matériel

1 grand bol

On peut ajouter une cuillerée à soupe de crème fraîche (qui donne de l'onctuosité) 

ou une petite tomate pelée et coupée très fin (qui ajoute une note de fraîcheur).

Coupez les avocats en deux, puis ôtez les 

noyaux. Prélevez la chair avec une cuillère à 

soupe et arrosez-la immédiatement de jus de 

citron (pour qu'elle ne noircisse pas).

Écrasez la chair de l'avocat avec l'échalote 

coupée le plus finement possible, le Tabasco, 

du sel et un peu de poivre. Mélangez bien 

pour obtenir une pâte homogène.

Servez avec des tacos, achetés tout prêts 

bien sûr.

TACOS ET GUACAMOLE
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