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Plat principal
Pour 4 personnes

2oog d'Uncle Ben's TriColoRice
8og de flocons de noix de coco

Huile pour rötir

5oog de poisson Pangasius
r cui l .  ä thd d 'a igui l les de romarin,
finement hach6es
z cuil. ä soupe de jus de citron
r demi dcorce de citron räpde
r gobelet de cröme pour sauces
Sel et poivre

Pour le riz ä la noix de coco, porter

4-5dl d'eau ä 6bullition, ajouter le riz et
un peu de sel. Cuire ä couvert ä petit feu
jusqu'ä ce que toute l'eau soit absorb6e
(environ 20 min).

Faire dorer les flocons de noix de coco ä
la po6le ä feu doux sans cesser de
remuer jusqu'ä ce qu'ils aient d6velopp6
leur parfum. Ajouter au riz iuste avant
de servir.

Pour le ragoüt, couper le poisson en
gros morceaux. Les faire revenir dou-
cement par portion avec le romarin
dans une po6le ä rev6tement antiadh6-
sif (environ z-4 min, selon leur taille).
Ajouler  le ius et  le zeste de c i t ron ainsi
que la cröme pour sauces. Assarsonner,
servir avec le riz.

Suggestion: Vous pouvez dgalement
utiliser du thym ou du basilic.
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l(okosreis mit Fisch-Limonen-Rag'out
Riz ä la noix de coco avec petit

rag'oüt de poisson au cirron
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