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• Dans une poêle, faire fondre un morceau de beurre, 
et y faire revenir les gousses d’ail écrasées et ajou-
ter les crevettes. Les faire revenir quelques mi-
nutes, puis les retirer et les réserver. 

• Dans la même poêle, faire revenir les écha-
lotes ciselées. Ajouter les tomates cerises 
coupées en deux et faire revenir le tout.   

• Ajouter la crème liquide, saler et poivrer.   

• A ébullition, ajouter les épi-
nards frais et faire revenir le tout.  

• Enfin, ajouter du parmesan râpé à votre conve-
nance, mélanger, ajouter un peu de poivre et les 
crevettes à l’ail. Mélanger le tout. 

• Au moment de servir, parmeser de persil ciselé et 
de parmesan. Accompagner ce plat avec des lin-
guines fraîches ou du riz. Bon appétit ! 

Photo et recette réalisées par Mytastycuisine.com

PRÉPARATION

La liste de courses

INGRÉDIENTS

800g de crevettes décortiquées 
et dénervées

250g de tomates cerises
2 gousses d’ail

2 échalotes
40cl de crème liquide
Du parmesan râpé

Sel 
Poivre

Persil hâché 
Du beurre ou de l’huile pour la cuisson

Crevettes, sauce parmesan et epinards
la recette des 

   30 min  niveau  

 www.les-jamelles.com
contact@les-jamelles.com • 1 Route des Corbières - 11 800 Monze - France


