Pour 4 personnees :
tit chou rave,
11 ‘c):zrotte, 1 pamplemous::,
1 orange, 200 g de _que’us
d’écrevisse decorhquet_ans
(ou de crevettt‘es), 10 brc‘l "
de persil, 1c.a soup‘e
graines de tourneso!. ”
Pour la sauce : i géa ca
ée d’ama _

ﬂfa‘r)\‘é:\e, ic. ‘a‘soupe de jus
de citron, 1 ¢.2 soupe e
d’huile de colza, sel, poIvre:

Raper le chou et la carotte avec une rape a gros trous.

Peler a vif 'orange et le pamplemousse, récupérer le jus. Torréfier les graines de tournesol
a sec dans une poéle antiadhésive.

Dans un saladier, réunir tous les ingrédients. Ajouter les queues d’écrevisse et le persil haché.
Pour la sauce : fouetter la purée d’amande avec le jus de citron. Saler, poivrer, ajouter I'huile

tout en fouettant. Ajouter du jus d’agrume réservé en fouettant petit a petit jusqu’a consistance
souhaitée.

Arroser la salade avec la sauce et réserver au frais jusqu’au moment de servir.
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D’autres recettes sur : http://danslacuisine.free.fr
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