Brochettes d'écrevisses et tomates confites en tempura,
Andalouse gastronomique
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Préparation :
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Coupez e blonc de por
ok conimates, Blrchinaz o p-mm gy
dans de fecu boillare salée. Rofcichissez

letempur, mixez s fnemert e persl avec
Mem dors i Possez o chinos fn et
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Finition
Pour o brochete piguez en alemonce

3. Trempez o brochete dons ke fempuro o uisez
Ginsne i e | i 160" Otpores
st du papiercbsorbont pour iminer Fexcés de
grise.

4. Foiiesdo mame pour s quartirs o omales
confes.

dans une osiete reuse o souce Andalouse
gutoromiqe, ez do por o ke 2 qatrs
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