Crevettes Salées sucrées au Lotus
	Qte
	Ingrédient

	200 g
	De grosses crevettes décortiquées crues congelées

                             (magasin asiatique)

	1
	Poivrons rouge 

	2
	1 Oignon rouge et 1 jaune

	1
	Cuillère à soupe de mélange d’épice ou mieux faire son massala (imprimer Canard aux épices) 

	
	Huile de sésame (non indispensable mais mieux d’en avoir)

	200 g
	De Lotus (uniquement magasin Asiat – remplacer par un riz servi à part)

	2
	Cuillères à soupe de sauce Soja. Remplace le sel et parfume en +

	2
	Ails

	
	Sel, poivre, piment purée


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 le poivron en petits cubes.
* Faire pareil pour les oignons et l’ail
* Mélanger dans un bol le soja, l’huile, les épices, le miel, l’ail et les crevettes décongelées. Vous pouvez préparer le matin  pour le soir, c’est mieux.
* Faire revenir les oignons et quand ils sont transparents rajouter 2/3 du poivrons en dès.

* Quand les oignons sont cuits (blonds), rajouter la marinade avec les crevettes, le 1/3 qui reste de poivrons et les Lotus (ou rien si vous n’en n’avez pas !)

* Faire cuire … Goutez. Salez, poivrez, pimentez. Servir quand c’est prêt !
