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Médaillons de lotte à l'orange  

et aux petits légumes de printemps 

 

Pour 4 : 

2 tasses de riz long thaï (500ml) 
2 tasses (500ml) eau 
QS sel 
1 queue de lotte désossée et coupée en 4 médaillons.  
des petits légumes nouveaux préparés et coupés en petits cubes.  
1 orange pour la déco 

30g beurre 
1 belle échalote ciselée 
1/2 tasse vin blanc (125ml) (Noailly-Prat pour moi) 
200ml jus d'orange 
200ml crème liquide entière 
1 tasse (250ml) bouillon de poisson 
1/2 ccafé curcuma moulu 
1/2 ccafé lécithine de soja et 1/2 ccafé agar-agar (facultatifs) 
1 ccafé poivre de Séchuan 

Dans le panier à riz du cuit-vapeur, placer le riz, le même volume d'eau et un peu de sel. 
Lancer la cuisson pour 20 minutes. Au bout de 20 minutes rajouter le panier supérieur avec 
les petits légumes pour environ 15 minutes. Au bout de ces 15 minutes ajouter les médaillons 
de lotte avec les légumes pour 5 minutes maximum! 
Pendant ce temps, mettre à fondre le beurre dans une casserole, y faire fondre doucement 
l'échalote. Ajouter le vin et réduire presque à sec. Ajouter alors le jus d'orange et le bouillon 
de poisson, et réduire de moitié. Ajouter la crème et réduire encore de moitié. Ajouter 
éventuellement lécithine et agar-agar, laisser bouillir 30 secondes. Ôter du feu et réserver le 
temps que finisse la cuisson au cuit-vapeur. 
Monter dans des cercles d'abord le riz en n'allant pas jusqu'en haut, terminer avec les légumes 
vapeur, saler légèrement, ôter le cercle. Déposer ensuite la lotte dans les assiettes, saler 
également légèrement  et poivrer de Sechuan. Émulsionner la sauce au mixeur plongeur et la 
répartir toute mousseuse entre les assiettes. Décorer avec des demi-rondelles d'orange. 


