
Dip à la crevette 
   

 Toasts aux poires et 
au bleu 
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MATERIEL NECESSAIRE MATERIEL NECESSAIRE 
  

   
  
PREPARATION ET REALISATION PREPARATION ET REALISATION 
 
  
  
   
 
   
  
 
 
 
 
CONSEILS ET ASTUCES CONSEILS ET ASTUCES 
   
     

50 gr de beurre 1 c à s  de mayonnaise 
375 gr de crevettes crues 1 c à s de coriandre haché  
1 gousse d’ail  
1 citron vert  
   

1 mixeur                       1 zesteur               1 presse agrume                

1- Eplucher l’ail et le hacher. 
2- Eplucher les crevettes.          
3- Dans une casserole faire fondre le beurre et ajouter l’ail et les 
crevettes. Cuire ce mélange 10 min à feu doux. 
4- Zester le citron et récupérer 1 c à c de zeste. Presser le citron pour 
récupérer ½ c à s de jus. 
5-Transvaser le mélange dans le robot et ajouter le jus de citron et les 
zestes. Mixer le tout, puis Incorporer la mayonnaise et la coriandre. 
Assaisonner. Mettre au frais 1 heure puis servir  

On peut ajouter un peu de Tabasco. A la préparation.   

 

4  personnes 

Traditionnel 

Plat annuel 

Économique 

15 minutes 

Facile 

10 minutes 

1 pain de mie à toast 30 gr de noix grillées 
100 gr de fromage bleu crémeux ½ citron 
75 gr de fromage frais 1 grosse poire mure 
2 c à c de cognac   

1 économe      1 cul de poule 1 couteau à pain 

1- Dans un cul de poule mélanger les fromage et le cognac, 
assaisonner. La pâte doit être lisse. 
2- Couper la poire en deux. Eplucher une moitié et la couper en petits 
dés. Couper l’autre moitié en trois sur la longueur puis tailler de fines 
tranches. Arroser de jus de citron. 
3- Incorporer au fromage les dés de poire et les noix hachées. 
4- Tailler des tranches dans le pain de mie et toaster les tranches. 
5- Déposer 1 c à c de fromage sur chaque toast puis ajouter 3 triangles 
de poire sur le dessus. 
  

 

 

4  personnes 

Traditionnel

Plat annuel

Économique 

20 minutes

Facile 

0 minute


