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Apéro

Crevettes sautées à l'ail et aux fines herbes / Crostini tomates 

crevettes / Bouchées au kiwi / Œufs de caille mollets croustillants / 

Brochettes de chèvre / Brochettes de boulettes de veau à la pistache / 

Cubes de thon au curry / Briouats à la kefta / Briouats au poisson / 

Cigarettes croustillantes fromage frais et herbes





Conseil : 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 pressés, réalisez cette recette avec des crevettes cuites et décortiquées.

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 gaspacho.

Vous trouverez de délicieux gaspachos tout faits au rayon frais de vos magasins.

1. 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.

2. 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. Parsemez les crevettes sautées de 

persil plat juste avant de servir.

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

Crevettes sautées à l'ail

et aux fines herbes

Pour 4 personnes • Préparation : 5 min • Cuisson : 5 min

Difficulté : très facile • Coût : € €









1. Faites griller les tranches de pain au four. 

Frottez le pain avec les gousses d'ail.

2. Coupez les tomates en dés et mettez-les 

dans un bol. Ajoutez le basilic, l'huile d'olive, 

salez et poivrez.

3. Répartissez cette préparation sur le 

pain. Ajoutez les queues de crevettes 

coupées en tronçons.

8 tranches de baguette • 2 tomates olivette • 50 g de queues de crevettes roses 

2 gousses d'ail • 1 cuil. à soupe de basilic haché • 1 cuil. à soupe d'huile d'olive • Sel, poivre

Crostini 

tomates crevettes

Pour 8 personnes • Préparation : 5 min • Cuisson : 10 min

Difficulté : très facile • Coût : €
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