
Salade de wakamé et petites
crevettes roses

Une idée simplissime pour faire une entrée venue du japon, qui
se sert aussi à l’apéritif, à picorer l’air de rien avec ses
baguettes. On peut utiliser la variété de crevettes que l’on
préfère, personnellement, j’ai utilisé de toutes petites roses

Ingrédients pour 2 personnes : 2 poignées d’algues wakamé*
séchées – 125g de petites crevettes roses décortiquées – 1CS
de sauce soja – 1CS de mirin – 1CS d’huile de sésame – 1/2 CS
de graines de sésame noir – 1/2 CS de graines de sésame doré

Dans un premier temps, vous devez re-hydrater vos wakamé.
Pour cela, dans un saladier, placez vos wakame avec un grand
volume d’eau froide. Laissez reposer pendant 10/12min.

Préparez votre sauce : mélangez le soja, l’huile de sésame et
le mirin. Réservez.

Essorez vos wakame pour retirer l’excédant d’eau.

Les wakame sont assez longues, vous pouvez les recouper pour
que ce soit plus pratique à manger (picorer).

http://www.kui-zine.com/salade-de-wakame-et-petites-crevettes-roses/
http://www.kui-zine.com/salade-de-wakame-et-petites-crevettes-roses/


Dans un saladier, mélangez les wakame, les crevettes, la sauce
ainsi que les sésames.

Répartissez  dans  des  coupelles  et  servez  à  température
ambiante.

*Le  wakame  (terme  japonais,  en  katakana  :  ワカメ),  Undaria
pinnatifida  ou  fougère  de  mer,  est  une  algue  comestible
populaire en cuisine japonaise et cuisine coréenne.

https://fr.wikipedia.org/wiki/Katakana
https://fr.wikipedia.org/wiki/Algue

