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CABTLLAUD A LA CREME DE CITRONNELLE

INGREDIENTS 4 L

600 g de filet de cabillaud

40 g d’échalote hachée

20 g de purée de citronnelle Bresc
2 dl de créme fraiche

1dl de vin blanc

1 citron vert

200 g de riz basmati

% chou chinois pak choi

200 g d’épinards sauvages lavés
2 tiges d’oignon de printemps
poivre et sel

huile pour la cuisson

METHODE DE PREPARATLON

Faire revenir doucement I'’échalote avec la citronnelle, mouiller
avec le vin blanc et la créme fraiche et faire cuire un instant.
Poivrer. Cuire le riz a la vapeur et réserver chaud. Couper des
médaillons de cabillaud et les faire cuire I'un apres I'autre dans
I’huile chaude, les mettre dans la sauce et les faire cuire. Couper le
pak choi en fines laniéres. Faire sauter les épinards, le pak choi et
= I'oignon de printemps et assaisonner. Servir le poisson avec le riz et
Purée de citronnelle 450g un quartier de citron vert.
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