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Aioli au citron 1000g Purée d'ail espagnol
d’Andalousie 450g
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Purée de piments rouges
450g

INGREDIENTS 10 X

e 1250 gde crevettes, décortiquées et déveinées
e 500 gdefarine

e 250 gd’Alioli limén Bresc

e 100 g de purée d’ail d’Andalousie Bresc

e 100 g de purée de piment rouge Bresc

e 25 gdelevure chimique

e 5dldebiere

e 5ceufs

e 5Scitrons
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3 laitue romaine, lavée

METHODE DE PREPARATLON

Faire une pate en mélangeant la farine, la biére, les ceufs et la
levure chimique.

Faire mariner les crevettes avec la purée de piment rouge et la
purée d'ail d’Andalousie. Couper la laitue. Préchauffer la friteuse.
Plonger les crevettes dans la pate, les retirer a I'aide d’'une passoire
et les faire frire immédiatement. Le faire en trois ou quatre fois
pour que la graisse ne refroidisse pas trop. Servir immédiatement
avec les demi-citrons et I'aioli sur la laitue.

Bresc BV Jakobsstaf 6 4251 LW Werkendam The Netherlands T.+31(0) 183 200 000




