Conlenrs de Gy ane

Naqe de crevettes pimentée

Entrée (soupe) — épicé

- 1 litre de bouillon de volaille maison ou réalis€ades bouillons cubes (2 cubes pour un
litre)

- 300 g de crevettes crues, fraiches ou décongelées

- 3 cuillerées a soupe de sauce de poisson (Nuoc Man)

- 1 cuillerée a café deiment au citron confit

- Gingembre frais ou en poudre

- Coriandre frais (persil chinois)

- Sel — poivre

Gcondiments de’

Faites mariner les crevettes décortiquées (gaadguéue) dans la sauce de poisson pendant un quart
d’heure.

Portez le bouillon a ébullition, ajoutez les créeetmarinées dans la sauce de poisson puis ur&epinc
de gingembre frais rapé ou en poudre.

Laissez mijoter quelgues minutes puis rectifiegdaisonnement en sel et poivre.

Délayez une petite cuillere de piment au citronfitalans le bouillon et servez dans les assiettes e
parsemant de feuilles de coriandre.
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