Fruits de mer au citron vert et piment
	Qte
	Ingrédient

	200 g
	Fruits de mer crus congelés par personne ou de grosses crevettes décortiquées crues congelées. 

	20 cl
	De crème de soja (mieux en non calorique comme la crème fraiche)

	1
	Piment d’Espelette rouge frais par personne

	1
	Poivron rouge

	1 ou 2
	Oignon (si possible rouge et jaune)

	1
	Citron vert

	
	Sel, poivre


Regardez une fois le diaporama, rubrique cuisine  : www.moxalain.fr

* Si vous trouvez un éplucheur à dents qui permet de peler tomates et poivrons … n’hésitez pas. Sinon laissez la peau des poivrons !
* Peler les piments et le poivron en petits cubes. Attention de ne pas vous frotter les yeux avec l’Espelette.
* Faire pareil pour les oignons
* Bien laver le citron, le peler le citron en lamelles. Garder la chair.
* Passer les fruits de mer à l’eau pour les décongeler. Egouttez.
* Faire revenir les morceaux de piments, de poivrons, les oignons et les lamelles de citron vert.

* Quand les oignons sont presque cuits (blonds), rajouter les fruits de mer.
* Rajouter le citron écrasé et la crème de soja (rayon diététique des super-marché).

* Faire cuire 5 minutes … Goutez. Salez, poivrez.
* Servir avec des pâtes comme une bolognaise.
