Paupiettes de lotte a la mangue et lait de coco

Préparation : 20 mn
Cuisson : 25 mn

Les ingrédients pour 6 personnes :

12 médaillons de lotte

12 fines tranches de lard fumé

2 mangues

2 oignons

50 cl de lait de coco (40 cl)

1 cacde curry en poudre

1 c a s de coriandre finement ciselée
3 casd'huile d'arachide (2 cas)
Sel et poivre du moulin

Rincer et éponger les médaillons de lotte. Les entourer de lard fumé et les ficeler comme
des paupiettes.

Peler et couper la chair des mangues en dés. Peler et émincer les oignons. Mixer la
moitié des dés de mangues avec les oignons, le lait de coco et le curry.

Assaisonner.

Faire revenir les paupiettes dans une cocotte avec I'huile en les retournant de tous cotés.
Poivrer. Verser la sauce au lait de coco et cuire 10 mn puis ajouter les dés de mangues et
cuire encore 5 mn. Vérifier I'assaisonnement, parsemer de coriandre ciselée et servir
aussitot.

Péché de gourmandise
http://pechedegourmand.canalblog.com



