Crevettestigrées sautées a
|”ananas et aux petits pois

@ Temps de préparation
< 30 min

<7 Difficulté
Facile



|ngrédients

2 tasses de riz (cru)

16 crevettes tigrées (ou 24 scampis - décortiquées et déveinées)
5 cuilleres a soupe de sauce soja

1 cuillére a soupe de xéres sec

12 cuillerée a thé sel

2 cuilleres a soupe de fécule de mais

2 cuilleres a soupe d'huile d'arachide

1 ananas frais (épluché et émincé)

100 grammes de petits pois surgelés

1 bouquet d'aneth

M éthode de préparation

1. Préparezlerizselon lesinstructionssur I’emballage.

2 . Séchez bien les crevettestigrées décortiquées. M élangez-les avec 2 cuilléres a soupe de sauce
soja, lexéres, Y cuillére a café de sel et la fécule de mais. Laissez reposer pendant 10 minutes.

3 . Entretemps, faites chauffer un wok a blanc. Ajoutez I’ huile d’arachide et faites sauter les
crevettestigréesjusqu’a ce qu’ elles soient bien rouges. Ajoutez directement I’ananas, les
petitspois et lereste de la sauce soja. Faites sauter brievement. Garnissez le plat d’aneth et
accompagnez-lederiz.



