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LES FRUITS DE CETTE TERRE

POISSON AU PIMENT
ET AU RIZ

2009 de riz basmati

22 dl de lait de coco

1dldeau

50g de copeaux de noix de coco
2CC de sel

Rincer brievement le riz, puis le porter a
ébullition avec les copeaux de noix de coco
dans de 'eau salée avec le lait de coco.
Laisser mijoter env. 15min, puis laisser
reposer a couvert env. 10min.

1CS d’huile d’arachide
6009 de filets de cabillaud Royal [MSC)
2CC de sel

1 limette bio,
le zeste rapé et le jus

2CS de miel liquide

1CS de sauce sriracha
2CCde gingembre

1 gousse d’ail

3009 de pousses d’épinards
/.CC de sel

1 piment rouge

épépiné, coupé en rondelles
Saler le poisson et le faire revenir
2min des deux co6tés.

Ajouter le zeste et le jus de limette avec
le miel, la sriracha, le gingembre et lail,
puis laisser mijoter.

Servir les filets avec les épinards et
le riz et parsemer de piment.

Vous trouverez ici d'autres recettes:
chilifresh.ch/fr


https://chilifresh-preview.webflow.io

