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Ceviche de crevettes

PORTIONS: 6 PREPARATION: 30 min REFRIGERATION: 20 min

1kg (2 Y4 1b) de crevettes
moyennes crues, décortiquées
et coupées en 2 a I'horizontale

250 ml (1 tasse) de jus de citron
vert, frais

1 c. a café de sel de céleri

2 tomates, épépinées et coupées
en dés

3 oignons verts, hachés

1 piment jalapeno, haché finement
2 avocats, en dés

1 mangue, en dés

2 branches de céleri, hachées

1 bouquet de coriandre, haché

3 c. a soupe d’huile d’olive extra
vierge

Dans un bol, mélanger les crevettes, le jus de citron vert
et le sel de céleri. Réfrigérer 20 minutes. Les crevettes
deviendront roses et opaques.

Pendant ce temps, dans un grand bol en verre, mélanger
les tomates, les oignons verts, le piment jalapeno, les
avocats, la mangue et le céleri. Ajouter la coriandre et
mélanger délicatement. Ajouter les crevettes et mélanger
délicatement.

Transférer le tout dans une assiette de service et arroser
d’huile d'olive. Servir immédiatement.



Sautées, poélées ou grillées, les crevettes ravissent
par leur légereté en bouche et I'air de féte qu'elles
donnent aux repas. Voici 30 recettes simples et origi-
nales pour en découvrir les succulentes facettes.

Andrea Jourdan est une chef passionnée et une patissiere
chevronnée. Amoureuse des plaisirs de la table, elle livre
ses secrets gourmands en toute simplicité.
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