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VERRINESDE CREVETTESEXOTIQUES

Unedédlicieuserecetterapide afaire pour de petites entr ées ou apéritifs aux notes exotiques! Fraiches et
facilesa manger, elles ne poser ont pas de difficultés en cas de problemes de déglutition ou de bouche
seche (attention en cas d'aphtes, le citron est déconseillé) .
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Temps de préparation : 10 min - Temps de cuisson : 0 min - Temps de repos : 0 min

(6 petites verrines)

- 125 g de queues de crevettes (décortiquées)

- 10 cl delait de coco

- 3 c. as. defromage frais de type St Morét ® (1 petit pot)
- 3 tranches d’ ananas en boite (ou frais)

- Y5 citron (vert)
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Couper les ananas en petits morceaux.



Dans un récipient, mélanger le fromage frais avec du lait de coco et gjouter le jus de citron. Saler.

Dans chague verrine, déposer des morceaux d' ananas (jusqu’ a environ 1/3 de la hauteur du verre), puis des queues de crevettes
décortiquées et coupées en deux. Terminer en nappant avec la créme au lait de coco.

Décorer d'un petit morceau de citron (facultatif).



