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- 1 grosse échalote
- 150 g de queues de crevettes (surgelées)
- 250 g de crozets
- 750 ml d'eau
- 2 tablettes de bouillon de volaille
- 200 ml de lait de coco
- 100 g de crème liquide
- 1 càc de curry
- huile d'olive
Préparer le bouillon en diluant les tablettes dans l'eau chaude.
Mélanger le lait de coco avec la crème et le curry et réserver.
Éplucher et émincer finement l'échalote, 
la laisser blondir dans une cuillerée d'huile chaude.
Ajouter les crevettes et les laisser rosir en les retournant sur chaque face.
En réserver quelques-unes pour la décoration et couper les autres en tronçons.
Faire dorer rapidement les crozets avec l'échalote en remuant.
Ajouter une louche de bouillon et attendre qu'il soit absorbé pour recommencer
sans cesser de remuer.
Lorsque les crozets sont presque cuits (environ 15 minutes)
verser le mélange lait de coco-curry et les dés de crevettes.
Bien remuer et terminer la cuisson (5 minutes).
Rectifier l'assaisonnement si nécessaire.
Couvrir et attendre quelques minutes avant de servir dans des assiettes chaudes. 
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