Boudins ou ballotines de crevettes

pour 4 personnes (4-5 boudins)
1 œuf
350 g de crevettes cuites décortiquées
10 g de maïzena
50 g de crème épaisse (allégée possible)
1 cuillère à café rase de curry en poudre
1 cuillère à café de moutarde
un petit bouquet de ciboulette

 

Mixer les crevettes avec l'œuf, la crème. Ajouter la maïzena, le curry et la moutarde. Bien mélanger. 
La préparation doit avoir une consistance de pâte épaisse, collante.
Ajouter ensuite la ciboulette ciselée. Saler légèrement et poivrer.
Découper des carrés de film alimentaire pouvant supporter la cuisson. Déposer au centre deux grosses cuillères à soupe de préparation. Rouler les boudins en faisant attention a ce qu'il n'y ait pas d'air dedans. 
Refermer le tout en faisant un nœud à chaque extrémité (bien chasser l'air avant de faire le nœud) ou en mettant de la ficelle pour fermer.
Faire cuire à la vapeur pendant 15 minutes.
Laisser reposer un peu avant de déballer délicatement les boudins (couper les extrémités du film pour une manipulation plus facile)
Servir chaud ou froid.

http://chocolatatouslesetages.fr
