. HELLO Sglade César aux crevettes rapide

FRESH avec vinaigrette crémeuse au poivre au citron
Repas futé 20 minutes a
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Essentiels a avoir a la maison | sel

Mateériel | Grand bol, grande poéle antiadhésive, cuilléres & mesurer, essuie-tout, tamis, fouet

Préparer

« Avant de commencer, laver et sécher tous
les fruits et légumes.

« Presser la moitié du citron (le citron entier
pour 4 pers.). Couper le reste du citron en
quartiers.

« Couper le concombre en demi-lunes de
0,5cm (V4 po).

« Couper la ciabatta en morceaux de 1,25 cm
(V2 po).

« Al'aide d’un tamis, égoutter et rincer les
crevettes, puis les sécher avec un essuie-
tout. Saler et assaisonner de 1 c. a thé
(2 c. athé) de poivre au citron.

Préparer les crottons

« Essuyer la poéle avec précaution.

- Chauffer a feu moyen. Ajouter les croiitons.
Griller de 4 3 6 min, en remuant a 'occasion,
jusqu’a ce qu’ils soient dorés sur tous les
cotés.

« Retirer la poéle du feu.

« Ajouter le reste de la tartinade a Uail.

« Remuer pour en enrober les croiitons.

Cuire les crevettes

() Changer | Filets de saumon
x2 Doubler | Crevettes

« Chauffer une grande poéle antiadhésive a
feu moyen-élevé. Ajouter la moitié de la
tartinade a Uail, puis tournoyer la poéle
jusqu’a ce qu’elle fonde.

« Ajouter les crevettes. Cuire de 2 a 3 min,
en remuant a l'occasion, jusqu’a ce
que les crevettes deviennent roses**.
(REMARQUE : Ne pas surcharger la poéle;
cuire en 2 étapes, au besoin.)

- Transférer les crevettes dans une assiette.

« Dans le bol contenant la salade, ajouter la
moitié des croiitons, puis bien mélanger.

« Répartir la salade César dans les assiettes.

« Garnir du reste des croiitons, puis des
crevettes.

« Parsemer du reste du parmesan.

Terminer et servir

Assembler la salade

« Dans un grand bol, ajouter la vinaigrette
César, 2 c. athé (1 c. athé) de poivre au
citronet2c. athé (4 c. athé) dejus de
citron. Bien mélanger en fouettant.

« Ajouter la moitié du parmesan, les
concombres et les épinards. Bien mélanger.

** Cuire les crevettes et le saumon jusqu’a ce que leur température interne atteigne au moins 74 °C (165 °F) et 70 °C (158 °F), respectivement. Le temps de cuisson peut varier selon la taille.

1c.asoupe (2c.asoupe), d’huile

2 personnes 4 personnes  Ingrédient

2 | Cuire le saumon

() Changer | Filets de saumon

Si vous avez choisi le saumon, chauffer une
grande poéle antiadhésive a feu moyen.
Ajouter la moitié de la tartinade a lail, puis
tournoyer la poéle jusqu’a ce qu’elle fonde.
Ajouter le saumon. Poéler de 3 a 5 min par
c6té, jusqu’a ce que le saumon soit doré et
entiérement cuit”*. Transférer le saumon
dans une assiette, puis couvrir pour garder
au chaud.

2| Cuire les crevettes
x2 Doubler | Crevettes

Sivous avez doublé les crevettes, les cuire de
la méme facon que la recette vous indique de
cuire la portion réguliére de crevettes. Cuire
en plusieurs étapes, au besoin.



