Pastilla mangue crevettes

Recette issue de celle de Marie Chemartin

JIngrédients pour 6 pastillas :

- 18 grosses crevettes cunes

- 2 mangues « avion » pas trap mies cu mangues surgelées en mexceaux
- 20 a 30g de gingembre frais

- 2 ananges pressées

- 1 c.ivs. de miel liguide

- 2 cvs. dhuile d’olive

- sel

- 2 feuilles de pate file par pastilla (se vend par rouleau de nembrewses feuilles )
- 1 citron vent pressé

- 1/3 de bouguet de coriandre

1 auf

- 30q de bewrrte

- muscade ou cannelle

-1 dose de safran

Epluchen et découper les mangues en lanienes. Eplucher et wapper le

gingembre. Dans une casserale, mettre les mangues, le jus d’enange, le gingembie
et le miel ; laisser compater au mains 20 minutes en xemuant.

Décantiquen les crevettes et les mettre & mariner avec une grasse pincée de
sel, le jus de citron vent et le safran pendant au moins 30 minutes. Mettre Chuile
d’alive dans une poéle et faire revenin les crevettes a feu vif.

Pubchauffer te four & 180°C.

Pruélever le nombine nécessaire de feuilles de pate filo et les neceunnir d’un linge
fuumide.

Prendre 2 feuilles, les couper en 4. Garder 4 caviés. (vec les 4 autres caviés :
découper des disques de la taille de vetre maule.

Résenver taujours sous le linge fuumide.

Faine fondre le bewrie dans un ramequin.



Prendre 2 caviés, les badigeanner de bewvie fondu ; puis sur un seul carié,
saupoudrer de muscade au cannelle, un peu de coniandue ciselée. Les superposer
(face bewvide contre face bewviée ). Fuis continuer de méme avec un 3* cavié puis
le 4ome,

Mettre cet empilement dans le maule, y placer un tapis de mangues, 3 crevettes et
une pincée de coriandie. Bien tassen puis weplier les bords de pate vers le miliew.
Jasser a nouveau.

Prendre maintenant les disques, les badigeonner de bewvie et les assembllex.
Badigeanner le sammet de la pastilla de blanc d’euf puis y dépaser les disques
comme un chapeaw. Presser délicatement pour que la pate adhere parfaitement.
Enfin, badigeanner ba pastilla de jaune d’euf.

Faire cuire au four environ 20 minutes (jusqu’a ce que la pate sait dorde et

J¢ neste sauvent du mélange de mangues et de ba marinade des crevettes : je les
assembile et je fais wéchauffer Censemble pour sewin dans une sauciene peur ceux
qui en veulent.

Uccerd met et vin :

Je choisirais un vin blanc aux arimes exatigues ; On en trouve de plus en plus en
Cétes de Provence (Tewve de Mistral, Damaine de ba Roque ), Bandel, Vin de
Pays d’Cc.




