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CODE SAQ : 11015638

32 grosses crevettes cuites, 
décortiquées
2 branches de céleri, émincées
2 pommes rouges, en dés
1 chayotte, pelée et coupée en 
petits cubes
2 oignons verts, ciselés
30 ml (2 c. à soupe) de câpres égouttées
Vinaigrette
10 ml (2 c. à thé) de moutarde de Dijon
30 ml (2 c. à soupe) de crème sure
15 ml (1 c. à soupe) de mayonnaise
15 ml (1 c. à soupe) d’aneth frais, haché
Au goût, sel de céleri et poivre noir moulu
1 1/2 litre (6 tasses) de laitue, au choix

PORTIONS : 4 | PRÉPARATION : 15 MINUTES
CUISSON : AUCUNE | ATTENTE : 15 MINUTES

�• Dans un grand bol, mélanger les 6 premiers ingrédients et réserver. 
�• Dans un autre bol, mélanger la moutarde, la crème sure, la mayonnaise, 
l’aneth, le sel de céleri et le poivre. Incorporer la vinaigrette obtenue à 
la préparation de crevettes. Bien enrober les éléments de la vinaigrette. 
�• Laisser reposer au réfrigé rateur 15 minutes et servir sur un nid de laitue.
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