
Gambas grillées au pastis 

 

Pour 4 personnes  

Durée : 1 h (+ 3 heures)  

  

Ingrédients pour Gambas grillées :  

 24 gambas crues 

 15 cl d'huile d'olive 

 2 cuillères à soupe de graine de chi chuan 

 2 pincées de piment d'Espelette 

 10 gouttes de tabasco 

 2 têtes d’anis étoilées 

 gros sel 

 ½ verre de pastis 

 

Phases techniques de la recette :  

Pour réaliser cette recette de gambas grillées, commencez par préparer tous les ingrédients.  

Dans un récipient, réunir l'huile d'olive, les graines de chi chuan,  le tabasco, le piment 

d'Espelette, l’anis étoilé et écrasé. Bien mélanger le tout au fouet.  

Coupez la carapace sur le dessus à l’aide d’un ciseau (c’est plus facile pour décortiquer). 

Etaler les gambas dans un grand plat rectangulaire et les recouvrir de sauce. Laisser mariner 2 à 

3 heures au frais.  

Retirer les gambas du frigo. 

Faire chauffer un wok. Ajouter les gambas dans le wok bien chaud et les laisser dorer 2 minutes.  

Les retourner et faire dorer à nouveau sur la seconde face pendant 2 minutes. Juste avant la fin 

de cuisson, les saler au gros sel, flambez avec du pastis et servir immédiatement. 

Vous pouvez également faire cuire les gambas à la plancha. 

 

 

Jean Michel 

 


