
FICHE TECHNIQUE : CHIPS DE CREVETTES MAISON

Ingrédients Quantité

Crevettes crues décortiquées 130 g

Amidon de tapioca 150 g

Eau 4 càs

Sel 1/2 càc

Poivre QS

1. Mixer ensemble les crevettes, l’eau, le sel et le poivre jusqu’à obtention d’une pâte.
2. Ajouter l’amidon de tapioca et mixer de nouveau pour homogénéiser.
3. Étaler la pâte en fine couche (au rouleau ou à la spatule).
4. Cuire à la vapeur 30 à 45 min jusqu’à consistance ferme.
5. Laisser sécher (à l’air libre ou au four à basse température).
6. Une fois bien secs, couper en morceaux et frire quelques secondes dans l’huile chaude.
7. Égoutter et servir croustillant.


