Gambays réties aur Pommes duw Limousin AOP*
(4 personnes)

Préparation : 15mn
Cuisson : 5mn

* 4 Pommes du Limousin AOP,

e 8 piéces de gambas fraiches ou
surgelées préalablement décongelées,

» 5cl dhuile d'olive,

* Piment d'Espelette,

* Sel du moulin,

* Poivre de Séchuan.

Peler et épépiner les Pommes du Limousin AOP, éetager en 2 puis les émincer en les
taillant en éventail.

Dans une grande poéle antiadhésive, chauffer é'maidlive pour cuire sur les 2 faces les
pommes en éventail salées et poivrées, les dregsemn plat. Les remplacer par les gambas
salées et saupoudrées de piment d'Espelette, iles reato-verso. Sur un plateau en inox,
disposer en alternance les gambas et les ¥z ponpaeser 5 minutes a four chaud avant de
servir.

Charlou Reynal
Cuisinier en Limousin

Le consell de Charlou : & déguster avec un vin rouge "Bergerac AOC t&€zhACluzeau"

*Appellation d'Origine Protégée
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