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crevettes panées.

Recette de sandwich aux crevettes frites et daikon mariné | Coup de Pouce

Je m'inscris!

CcouP

Sandwich aux crevettes frites et da'l'kofﬁ”g

Le daikon est une variété de radis blancs parfaite pour accompagner des

INGREDIENTS
Préparation 20 minutes
1 cuillére a thé de zeste de lime Cuisson 10 minutes
Sra . . Repos 15 minutes
11/2 cuillére a table de jus de lime Drtinnic) A i
1/2 gousse d'ail hachée VALEURS NUTRITIVES
1 cuillére a thé de piment jalapeno épépiné et haché Par portion
2 cuilléres a thé de coriandre fraiche , hachée Fibres 5g
. . . , Sodi 420
1/3 tasse de vinaigre de riz assaisonné SZC::': 3g L
o . ~ Protéines 34¢g
1 tasse de daikon coupé en fins batonnets de 2 po (5 cm) de Calories 260
longueur Total gras 18g
Cholestérol 295mg
1/2 tasse de farine Gras saturés 3g

Total glucides

1 cuillére a table de mélange d' épices a steak

2 oeufs

1 1/2 tasse de chapelure panko

1Ib de crevettes crues et parées (grosseur 26-30)

3tasses d' huile de canola

8 feuilles de laitue Boston

1 avocat réduit en purée

1/2 tasse de tomates cerises coupées en quartiers

PREPARATION

1. Dans un bol, mélanger le zeste et le jus de lime, I'ail, le piment, la coriandre
hachée et le vinaigre de riz. Ajouter le daikon, mélanger et laisser reposer au
réfrigérateur 15 minutes. Egoutter au moment d'utiliser.
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2. Entre-temps, dans un plat peu profond, mélanger la farine et les épices a
steak. Dans un autre plat, a l'aide d’'un fouet, battre les ceufs. Dans un
troisieme plat, mettre la chapelure. En tenant les crevettes par la queue, les
passer, une a la fois, dans la farine, puis dans I'ceuf et dans la chapelure, en
les retournant et en pressant pour bien les enrober (secouer pour enlever
I'excédent). Dans un grand poélon en fonte, chauffer I'huile a feu moyen.
Ajouter les crevettes et cuire 1 1/2 minute de chaque c6té ou jusqu’a ce
gu’elles soient dorées. Déposer les crevettes sur une assiette tapissée
d’essuie-tout. Garnir les feuilles de laitue de la purée d’avocat, des tomates,
des crevettes et du daikon mariné égoutté.

Bon a savoir

Les crevettes panées du commerce peuvent trés bien convenir pour cette
recette. Sil'on préfére une version plus santé, on peut les remplacer par des
crevettes grillées, non panées.
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