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Crevettes aux fèves
Entrée

Préparation : 30 minutes
Cuisson : 5 à 10 minutes

Ingrédients (pour 4 personnes) :
• 1 kg de fèves, 
• 400 g de crevettes roses cuites décortiquées, 
• 2 cuillières à soupe d'huile d'olive,
• Menthe, sel, poivre

Préparation :
1- Oter les cosses des fèves et les plonger dans une casserole d'eau bouillante 
pendant environ 8 monutes.
2- Egouter et ôter la peau des fèves.
3- Faire chauffer l’huile dans une poêle, verser les fèves et les crevettes.
4- Faire sauter la préparation pendant 5 à 10 minutes puis saupoudrer de sel, 
poivre et menthe ciselée.
Servir immédiatement
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