Cette recette est très rapide à réaliser : 
20 mn de préparation, 1 h de marinade et 2 mn de cuisson !


Gambas poëlés au citrons verts et à la réglisse



 Ingrédients pour 3 personnes si servi en plat principal ou 6 personnes si servi  en entrée

· 16 gambas

· 2 gousses d'ail

· 3 citrons verts

· 30 g de poudre de réglisse

· 20 cl d'huile d'olives

· 2 cuillères à café de cassonade

1. Dans un saladier, écraser l'ail, presser le jus des 3 citrons , ajouter l' huile d'olives, la cassonade et la réglisse

2. Mélanger

3. Décortiquer les gambas en laissant la queue si vous voulez que ce soit plus joli  sur assiette

4. Ajouter les gambas à la marinade. Mélanger

5. Laisser mariner 1 h au frigo après avoir recouvert le saladier d'un film étirable

6. Sortir les gambas. Faire chauffer de l' huile d' olives dans une poële 

7. Faire revenir les gambas à feu vif durant 2 mn sans cesser de remuer;

8. Lorsqu' ils sont bien roses, déglacer à la marinade

9. Déguster avec du riz, des haricots verts ou des épinards

Accompagner d'un vin blanc de type Chablis ou un Gewurtzstraminer

