PBrachettes de crevettes a Corange

JIngiédients pour 4 pensonnes :

- 24 crevettes cuues, décontiguées

-1 cvc. de sucre
-1 cas. de jus d’arange pressée

- 1 c.as. de vinaigre
- petits morceaux de zeste d’arange

FSowy ba sauce

- 3 c.us. de sauce au soja
- 1 gowsse d’ail

- ¥ c.ivc. de gingembire

-1 c.ac. de 5 parfums

-1 c.ac. de piment

Puéparer la madinade des crevettes : mélanger dans une teviine, le suce, le
jus d’enange et le vinaigre ; wemuer jusqu’a ce que le sucre soit fondu. (jouter les
crevettes et baissen wepaser 1 heure au frige, en mélangeant de temps en temps.

La sauce -

Mélanger Cail pilé, Les épices et la sauce au saja ; mettre au frige.

Enfilen Les crevettes sun des braches en bambiou (que Con aura trempées plusiewrs
fewres dans Ceauw pour qu’elles ne bruilent pas ) en alternance avec de petits caviés
de zestes d’arange.

Faine griller 2 min au barbiecue ou au four et sewir avec ba sauce a paxt.

Uccerd met et vin :
Un Berdeaux 1osé au un Petit Chabilis dent les arimes d’aguumes et de miel
s’accorndenont & mewweille.




