Gambas a I’Espagnol

INGREDIENTS :

400g de grosses crevettes,

% chorizo fort,

4 gousses d’ail,

1 bouquet de persil,

Des herbesde Provence,

6 cuilleres asoupe d’huile d'olive,

50 cl de creme fraiche,

Sel et Poivre.

1) Faiteschauffer4cuilleresasoupe d'huile dans 1grande poéle. Ajoutez les crevettes
et faites-les cuire 5 min de chaque coté. Réservez dans une assiette, sous
aluminium,

2) Epluchezetmixezl'ail puis le persil etles herbes de Provence. Coupez le chorizo en
dés apres l'avoir épluché,

3) Versez le reste de I'huile dans la poéle puis ajoutez I'ail et le chorizo, ainsi que la
creme fraiche,

4) Faite revenirafeu doux 5 min,

5) Remettez lescrevettes une ou deux minutes, salez, poivrez et servez parsemé de

persil haché.

Servezavec des croutons de pain, que vous pouvez frotter a l'ail.
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