SALADE DE MANGUE  AUX CREVETTES       Atelier de cuisine du 12.12.2012

Pour 4 personnes
 Ingrédients        Préparation : 20 mn         Cuisson : 2 mn     Temps total : 25 mn 
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· 500 g de crevettes crues ou congelées (cal 40/50)

· 1 poivron  rouge (pour avoir de la couleur, choisir 2 poivrons : 1 rouge et 1 vert) 

· 2 oignons -  2 carottes – 1 tête d’ail
· 1 mangue pas mûre de 500 g (si  le fruit est petit, prendre 2 mangues)

·  Saucisson de  porc vietnamien (cha lua) (1/2 soit 250g.)
·  Sauce de poisson (nuoc mam) 3 c. à s. 

·  Sucre en poudre 3 c. à s.
· Herbes  aromatiques : basilique vietnamien, rau ram, menthe

· Cacahuètes : 10 g.
· Sel : 1 c. à s.
 Réalisation 
* Préparation 
-  Faire décongeler les crevettes dans  l'eau. Pendant ce temps, faire bouillir de l'eau (volume suffisant pour les crevettes) en ajoutant 1 c. à s. de sel et 3 c. à s. de vinaigre blanc (vinaigre de riz ou de raisin).

-  Peler la mangue et les carottes et les râper (3mm de largeur). Pour obtenir un goût plus acide, mettre  les carottes râpées  dans le vinaigre blanc. Quand l'eau bout, y jeter les crevettes et  mélanger. Dès que la carapace est rouge et la chair blanche, les sortir et les mettre aussitôt dans une passoire sous l'eau froide pour les décortiquer facilement. Les laisser refroidir.
-  Laver le poivron et le couper en tranches  puis en lamelles ainsi que les oignons (0,5 cm de largeur environ).

-  Laver les herbes, les sécher et les couper (1 cm de largeur environ).

-  Couper le ½ saucisson vietnamien en tranche comme le poivron (0,5 cm de largeur) puis en lamelles..

-  Décortiquer les crevettes et faire une incision sur le dos pour enlever l’intestin (filament noir) si nécessaire.
-  Mettre 3 c. à s. de nuoc mam dans un petit bol, ajouter 3 c. à s. de sucre et 3 c. à s. d'eau. Mélanger jusqu’à dissolution complète du  sucre. Hacher une gousse d'ail et mélanger avec la sauce.

Service  
Mélanger les crevettes avec la mangue, les carottes, les herbes et oignons,  le saucisson coupé, la sauce de nuoc mam avec l'ail. Goûter, saler et poivrer et ajouter du piment frais si besoin. Ajouter les 10 g. de cacahuètes écrasées en petits morceaux (ou hachées) et présenter le tout  sur une assiette.
