
 

 

« VOL-AU-VENT » AUX CREVETTES SANS GLUTEN  

 

Temps de  p répa ra t ion :  20  m inu tes  
Temps de  cu isson :  15  m inu tes  
Po r t ions :  4  po r t ions  

 I N GRÉ D IE NTS :  

 
 227 g (½ lb) de crevettes (petites crevettes) 
 227 g (½ lb) de champignons tranchés 
 15 ml (1 c. à soupe) d’huile d’olive 
 1 échalote hachée 
 125ml (½ tasse) de vin blanc 
 125 ml (½ tasse) de crème 15 % épaisse 
 Sel et poivre du moulin 
 2,5 ml (½ c. à café) de basilic séché sans gluten 
 Une pincée de thym séché sans gluten 
 

Po u r  l e  b eu rre  mani é :  

 
Mé lange r  1  c .  à  soupe  de  beur re  ou  hu i le  e t  1  c .  à  soupe  
de  mélan g e  d e  f a r in e  d e  b as e  (pou r  s au ce )  

  

PR É PA R AT IO N  :  

 
1. Faire revenir les champignons et l’échalote dans l’huile. 
 
2. Ajouter le vin blanc et réduire à feu vif de 3 à 4 minutes. 
 
3. Incorporer la crème et épaissir avec le beurre manié et mélanger. 
 
4. Ajouter les crevettes, chauffer à feu moyen de 2 à 3 minutes. 
 
5. Ajouter le sel, le poivre et les fines herbes. 
 

http://www.lacuisinesansgluten.com/liste-des-produits-utilises/
http://www.lacuisinesansgluten.com/liste-des-produits-utilises/
http://www.lacuisinesansgluten.com/melange-de-farine-sans-gluten/

