Atelier cuisine Istanbul Accueil

Verrines mousse de crevettes de Sylvie

20g d’huile d'olive

500 g de crevettes,(demander au poissonnier dedaueer les tétes si vous faites
décortiquer les crevettes)

1 brique de creme fraiche

Sel, poivre

Faire revenir les tétes de crevettes dans I'hudkve quelques minutes puis les jeter les tétes
mais surtout conserver les sucs dégagés dansl& paée revenir les crevettes décortiquées
dans ces sucs.

Mixer ensuite les crevettes avec 2 petites cuibessupe de creme fraiche.

Monter le reste de creme en chantilly et intégresHantilly a la préparation de crevettes,
ajouter un peu de muscade rapée. Répartir dansteses, idéalement a la poche a douille.

Servir tres frais.
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