
 

 

Crevettes à l'ail 

 

Ingrédients 

• 400 g de crevettes décortiquées surgelées  

• 4 cuillères à soupe d'huile  

• 4 gousses d'ail 

• 1 pincée d'épices au goût 

• 1 brin de persil ou de coriandre 

 

Méthode de préparation 

Laissez les crevettes décongeler un peu puis pelez-les en ne laissant que le bout de leur queue. 

Faites chauffer une poêle avec l'huile, ajoutez les crevettes et laissez-les cuire jusqu'à ce 

qu'elles soient roses, en remuant de temps en temps. 

Ajouter l'ail préalablement haché et un peu d'épice, mélanger et servir saupoudré de persil ou de 

coriandre hachée, avec des tranches de pain à mélanger. 


