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Salade de Fenouil, Mangue et Crevettes aux épices 

 

 

Pour 4 personnes 

Préparation : 15 minutes 

Cuisson : 4 minutes 

 

 

Ingrédients : 

 

- 1 bulbe de fenouil 

- 1 mangue 

- 16 crevettes crues 

- 1 cuillère à café de gingembre frais râpé 

- 1 cuillère à café de garam massala 

- 6 cuillères à soupe d’huile d’olive vierge extra BIO Tramier 

- 2 cuillères à café de graines de sésame 

- le jus d’1 citron vert 

- 8 feuilles de coriandre 

- Sel et poivre 

 

Préparation : 

 

Epluchez la mangue et coupez-la en dés. 

Nettoyez le fenouil et à l’aide d’une mandoline ou d’un bon couteau, détaillez le fenouil en fines 

tranches. 

Dans une poêle, faites chauffer 2 cuillères à soupe d’huile d’olive, ajoutez le gingembre râpé, le 

garam massala et les crevettes, mélangez. Laissez dorer 4 minutes des deux côtés. 

Préparez la vinaigrette en mélangeant 4 cuillères à soupe d’huile d’olive avec le jus de citron vert, du 

sel et du poivre. 

Mélangez le fenouil avec la mangue et les crevettes tièdes. Arrosez de vinaigrette et parsemez le tout 

de graines de sésame et de coriandre ciselée. 

Servez aussitôt. 
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