Cuisine

Dépendarces

‘ 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 | 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

Creme 50 cl

Beurre 20 g

e Préparer les dorades
® Réaliser un fumet de poisson

® Mettre en réduction la moitié du fumet de poisson, ajouter le lait de coco, le galanga ef le
curcuma, 20 cl de creme puis réduire jusqu'a 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 I'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
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