Avgourd'hui, trolsiewe étape de mon « buffet » asiatique,J'ai voulu faive quelgue chose
qul soit & La fols croustillant et moelleux; quelgue chose qui se mangerait en entrée ou i

Lapéritif, chawd ouw frold.

Pour ma part, je Les al mangés chauds pour ressentlr auw mlewx toutes les saveurs...

Lne crevette marinée, enrobée de feuille de brick wawnit pas été suffisant, c'est pourquol
J'at élaboré wne sauce onctueuse et tres épaisse afin d'apporter plus de consistance et de
oot .

Cette sauce est L'occasion pour mol de vous expliquer ce que veut dive « faire wn roux »!!
Drole o'expression, west ce pas?! (L s'agit d'un terme de cuising désignant Le faite de
mélanger en « tant pour tant » (chd en quantité égale) du bewrve fondu avee de la farine,
d'amener Le tout o oullition quelgques instants avant de le délayer dans du Lait.

Clest Le principe utilisé notamment pour faive une béchamel !l

La recette 10 croustillants:

* 10 crevettes callbre moyen

* 3200 de beurre
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* 309 de farine

* 200ml de lait

* 40g d'oseille surgelée

* 4 chs e jus de citron vert

* 1 chcd'aneth

e cel, poi\/re

* 4 feulilles de brick
Décortiquer partiellement Les crevettes em velllant i lewrs Latsser Lo quene bntact. Réserver.
Fatre fondvre Le bewrve i feu douxjusqwh bullition puls verser La farine hors ou few;
wmélanger. Reporter La casserole sur Le feu et Laisser blanchir Le weélange par une Légere
coullition.
Ajouter Le Lait et lalsser épaissir.
Incorporer L'oseille, Laneth, Le jus de citron, et vectifier l'assaisonnement avec Le sel et Le
polvre.
Etaler une feutlle de brick sur le plan de travail puls Lenduire oe sauce sur wne fatble
épaisseur, avee Le dos d'une cudllere.
Positionmner une crevette, blew oroite (Lo vedresser st wécessaive), La quene o Lextériewr de Lo
feuille de brick, puls Lenvouler.

Enfourner & 200°C jusqu'in coloration.
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ASEUCES: ne vous affolez pas , pour réussiv votre pliage, {aites des essais « 4 blanc »,
clest a dive sans la sauce... Enrouler La crevette simplement dans wun premier temps puis
tordre La fewille et la rouler en diagonale afin de fermer parfaitement le pliage.

IL est normal que la sauce traverse Les ﬂeuiléés; arvétez la cuisson quand vous sentez que

¢a croustille!!

Enfin, utilisez la moitié d'une fewille par croustillant.



