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Brochettes de crevettes
et de fruits

1 livre de crevettes crues

% de tasse de jus de mandarines

2 c. atable d'huile

2 c. atable de sauce soya

% de c. a thé de sel

Quartiers de citron

1 boite (de 10 onces) de
mandarines, égouttées

1 grosse banane, coupée en
morceaux

% boite (de 19 onces) de
pommettes

Peler etdéveiner les crevettes.
Les faire bouillir a demi pen-
dant 2 minutes dans |'eau
salée. Egoutter et refroidir.
Mélanger le jus, I'huile, la
sauce soya et le sel. Ajouter
les crevettes et laisser refroi-
dir une heure. Les retirer. En-
filer les crevettes et les quar-
tiers de citron sur les bro-
chettes bien huilées. Sur
d’autres brochettes, enfiler
les mandarines, les bananes
et les pommettes. Faire griller
les crevettes, a 4 pouces du
feu de 8 a 10 minutes, en
retournant et badigeonnant
de marinade. Badigeonner
aussi les fruits de marinade et
laisser griller de 3 a 4 minutes.
Disposer les brochettes de
crevettes et de fruits dans un
plat de service.

Donne de 4 a 6 portions.

Environnement Canada, Service des péches et des sciences de la mer, extrait du livret de recettes Poisson et cuisine a la
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