| HELLO Tacos de crevettes géantes aux épices jerk

FRESH avec salade de chou rouge et salsa tomate-ananas

fpicce 30 minutes
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Crevettes géantes Tortillas de farine
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Ananas Chou rouge, émincé
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Mayo épicéeJ Sauce jerk
4 c. asoupe | 2c. asoupe |
8. asoupe 4c. asoupe
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Miel EpicesjerkJ
1c. asoupe | 1c.asoupe |
2c. asoupe 2c. asoupe
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Essentiels a avoir a la maison | Beurre non salé, huile, sel et poivre

Mateériel | 2 bols moyens, cuilléres & mesurer, tamis, zesteur, 2 petits bols, fouet, grande poéle antiadhésive, essuie-tout
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Préparer et mélanger la sauce

« Avant de commencer, laver et sécher tous
les fruits et légumes.
« Couper I'ananas en morceaux de 0,5 cm (% po).
« Peler, puis hacher finement '’échalote.

» Couper la tomate en morceaux de 0,5 cm
(Va po).

o Zester, puis presser la lime.

» Hacher grossierement la coriandre.

« Dans un petit bol, ajouter la mayo épicée et
%2 c. a soupe (1 c. a soupe) d’eau. Saler et
poivrer, puis bien mélanger.
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« Alaide d’un tamis, égoutter et rincer les
crevettes, puis les sécher avec un essuie-tout.

« Sur une autre planche a découper, retirer les
queues et les jeter. Couper les crevettes en
deux sur la largeur, puis assaisonner d’épices
jerk.

Préparer la salade de chou rouge)

» Ajouter le chou dans un bol moyen et saler.
Avec les mains, attendrir légerement le chou
pendant 1 min.

« Dans un autre petit bol, ajouter la moitié du
miel, la moitié du zeste de lime, la moitié
dujus de lime et 1 c. a soupe (2 c. a soupe)
d’huile. Saler et poivrer, puis bien mélanger en
fouettant.

« Arroser le chou d’un filet de vinaigrette.
Remuer pour enrober, puis réserver.

Cuire les crevettes

« Chauffer une grande poéle antiadhésive a feu
moyen-élevé.

« Ajouter 1 c. a soupe (2 c. a soupe) de beurre,
puis les crevettes. Tournoyer la poéle pendant
30, jusqu’a ce que le beurre fonde.

e Cuire de 2 a 3 min, en remuant a l'occasion,
jusqu’a ce que les crevettes deviennent
roses**.

» Ajouter la sauce jerk. Poursuivre la cuisson
pendant 1 min, en remuant souvent, jusqu’a ce
que les aliments dégagent leur aréme.

« Retirer du feu.

** Cuire jusqu’a ce que la température interne atteigne au moins 74 °C (165 °F). Le temps de cuisson peut varier selon la taille.

Préparer la salsa

 Dans un autre bol moyen, ajouter ’lananas,
les échalotes, les tomates, la moitié de la
coriandre, le reste du miel, le reste du zeste
de lime, le reste du jus de lime et 1 c. a soupe
(2 c. asoupe) d’huile.

« Saler et poivrer, puis remuer pour enrober.

Chauffer les tortillas et servir

« Entre-temps, envelopper les tortillas dans
un essuie-tout. Réchauffer au micro-ondes
pendant 1 min, jusqu’a ce que les tortillas
soient chaudes et souples. (CONSEIL : Cette
étape est facultative.)

« Répartir les tortillas dans les assiettes. Garnir
chaque tortilla d’un peu de salade de chou,
d’un peu de salsa et de crevettes.

« Arroser les tacos d’un filet de sauce a la mayo
épicée.
» Parsemer du reste de la coriandre.

» Dans le bol contenant le reste de |a salade de
chou, ajouter le reste de la salsa, puis bien
mélanger. Servir en accompagnement.

Unités de
mesure a
chaque étape 2 personnes

1c.asoupe (2c.asoupe) d’huile

4 personnes  Ingrédient
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Sivous avez doublé les crevettes
géantes, les préparer et les cuire de la
méme facon que la recette vous indique
de préparer et de cuire la portion
réguliére de crevettes géantes. Cuire
par étape, au besoin.

m & Ce repas ne vous convient pas?
2@¥% Balayez le code QR pour nous faire
part de vos commentaires.



