Denis la cudsine d'Amélie avec le

FOUR VAPEUR ©enl) AX-1100

Crevettes citron vert, brocolis vapeur
et chantilly au curry

Recette pour 16 mini portions Dans un saladier, malanger la créme liguide et le curry. Saler
_ l[égérement. Filtrer et verser dans un siphon (d'une contenance
INGREDIENTS de 500 ml). Libérer une cartouche de gaz. Blen agiter le siphon

téte en bas et réserver au frak, toujours téte en bas.

Décongeler les crevettes avec la fonction décongélation
du four 3-en-1 AX-1100 de Sharp pendant une gquinzaine

fleurettes de brooolis e

Enlever les carapaces ainsi que les intestins des aevettes
en incisant legerement le dos des crevettes.

s liguide entiére

Les miettre dans un saladier avec le jus d'un citron et le zeste
d'un demi-citraon vert, Saler et poivrer.

Placer le brocoli encore congelé sur une des plagues & trous
en les étalant bien, Placer la plague sur |2 premier niveau
du four 2t faire cuire pendant 20 minutes a la vapeur
haute dans le four vapeur 3-en-1 AX-1100 de Sharp.

wiwrwi danslacuisined ameale com
Déposer les crevettes marinées dans le citron vert sur la seconde
plague & trous du four vapeur en les dtalant bien.
A B minutes de la fin de la cusson des brocolis, placer
la plague sur le deuxiéme niveau du four et faire cuire
pendant les 8 minutes restantes a la vapeur haute dans
le four vapeur 3-en-1 AX-1100 de Sharp.

Une fois cuits, disposer dans 16 petites assiettes 2 crevettes
et 1 fleur de brocoli, ainsi que I'éguivalent d'une cuillére a cafe
de chantilly au curry grace au siphon.



