
Dépendances

Filet de dorade royale, risotto crémeux au chorizo et parmesan, 
sauce au lait de coco et curcuma

2 dorades de 500/600 g
20 cl de lait de coco
1 l de fumet de poisson
5 g de curcuma
1 racine de galanga
150 g de risotto
25 cl de vin blanc
50g de chorizo
1 branche de thym
1 oignon
1 échalote
Parmesan
Crème 50 cl
Beurre 20 g

Préparer les dorades 

Réaliser un fumet de poisson

Mettre en réduction la moitié du fumet de poisson, ajouter le lait de coco, le galanga et le 
curcuma, 20 cl de crème puis réduire jusqu'à obtention d’une consistance onctueuse.

Cuisson du risotto : 

Ciseler oignon et échalote puis les faire suer au beurre.
Nacrer le riz.
Mouiller vin blanc et l’autre moitié du fumet de poisson
Cuire environ 15 minutes en remuant souvent
En fin de cuisson ajouter les dés de chorizo, la créme et le parmesan

Cuire les dorades

Dresser

Cuisine & Dépendances
46 rue Ferrandière
69002 LYON
Tél. : 04 78 37 44 84
Fax : 04 78 38 33 28

Cuisine & Dépendances Acte II
68 rue de la Charité
69002 LYON
Tél. : 04 78 37 45 02
Fax : 04 78 37 52 46

Ouvert tous les jours de 12 h à 14h30 et de 19h à 22h30
Fermé le dimanche et le lundi

restaurant@cuisineetdependances.com
www.cuisineetdependances.com


