Brochettes de crevettes et
nectarines a la sauce Teriyaki

PREPARATION : 20 MN
ATTENTE : 20 MN
CUISSON : 4 MN

POUR 4 PERSONNES
* 16 grosses crevettes crues ® 2 nectarines ¢ 1 petit oignon ¢ 1 citron vert
¢ 7 c. a soupe de sauce Teriyaki Kikkoman * 1 piment oiseau

REALISATION

1. Décortiquez les crevettes en laissant le dernier anneau de la queue. Fendez-les le
long du dos et retirez le filament.

. Pelez et hachez I'oignon. Mettez-le dans un plat creux. Ajoutez le zeste rapé du
citron vert, la sauce Teriyaki et le piment émietté. Tournez les crevettes dans ce
mélange. Laissez mariner 20 mn a température ambiante.

. Coupez les nectarines dénoyautées en quartiers. Enfilez-les sur des brochettes en
les alternant avec les crevettes égouttées. Faites-les cuire 4 min au barbecue a
chaleur pas trop vive en les retournant et en les badigeonnant régulierement de la
marinade. Servez accompagné de quartiers de citron vert.
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Les sauces Teriyaki et Yakitori pour faire mariner
et napper vos viandes, poissons ou légumes grillés.

Plus d’information et toutes nos recettes sur: www.kikkoman.fr
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