Recette : Rincer abondamment les (Pour 8 personnes)
crevettes décortiquées a 'eau froide, puis les éponger sur du papier absorbant.

Dans un petit bol, mélanger intimement 2 cuilleres a café de poivre de Cayenne
et 4 cuilleres a soupe d’huile d'olive. Mettre les crevettes dans un plat creux et

verser ['huile pimentée dessus, les remuer avec les mains pour bien les enrober.
Couvrir d'un film et laisser mariner 1 heure au réfrigérateur. Pour la sauce : faire chauffer 3 cuilleres a
soupe d’huile d'olive dans une casserole sur feu moyen. Ajouter ['ail écrasé et [oignon finement haché,
puis faire revenir en remuant pendant 3 a 4 minutes. Lorsque le mélange est translucide, ajouter 2
cuilleres a soupe de concentré de tomates, le piment épépiné et finement haché, 1 cuillere a soupe
d’origan et 1 cuillere a soupe de cumin en poudre. Mélanger pendant 1 minute, ajouter les tomates et
monter le feu. Porter a ébullition et faire réduive pendant 5 minutes. Ajouter 1 cuillere a café de sel.
Répartir les crevettes sur les brochettes en les piquant par la téte, puis par la queue. Les faire griller &
a 8 minutes jusqu’a ce que la chair soit opaque, en les retournant une fois pendant la cuisson. Verser la

sauce chaude dans un bol et disposer les brochettes de crevettes tout autour.
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fibreuse. Détailler chaque tranche en wmorceaux. Peler les pommes, bter le
coeur et les pépins, les couper en quartiers puis en gros dés. Eplucher les oranges et sépaver les
quartiers. Mettre tous les fruits dans un saladier, les arvoser de jus de citron, saupoudrer de cannelle,
d’édulcorant et de sucre vanillé. Mélanger délicatement et laisser macérer 30 minutes. Répartir les
morceaux de fruits sur des brochettes en bois et les faire griller au barbecue pendant environ s

minutes ; les fruits doivent étre légerement caramélisés. Servir chaud ou tiede.

Ingrédients : 900g de Grosses Crevettes Roses Crues _ Poivre de Cayenne _ Huile d’Olive _ 3 Gousses d’Ail _
1 Oignon Moyen _ Concentré de tomates _ 1 Petit Piment Rouge _ Origan _ Cumin en Poudre _
400g de Tomates Pelées en Boite _ Sel _ 2 Poivirons Rouges _ 2 Poivrons Verts _ 2 Poivrons Jaunes _

2 Aubergines _ 2 Oignons _ 2 Bulbes de Fenouil _ 1 Ananas _ 2 Pommes _ 2 Oranges _ 2 Citrons _

2 Cuilleres a Café de Cannelle _ 2 Cuilleres a Café d’Edulcorant en Poudre _ 2 Sachets de Sucre Vanillé



