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Cocos rouges à la tomate 

 

La cuisson des cocos rouges se fait en 2 temps. Tout d'abord dans une grande quantité d'eau 
bouillante non salée que l'on sale aux 3/4 de la cuisson (soit 15 puis 5 minutes) et ensuite on 
termine la cuisson dans une bonne sauce, ou un bon jus, pour environ 30 minutes, jusqu'à ce 
que les cocos aient atteint le degré de tendreté désiré sans toutefois tomber en purée. 

Pour 4 personnes 

1 kg de cocos rouges frais 
1 gros oignon haché 
2 ou 3 belles gousses d'ail hachées 
2 boites de tomates (bien entendu on peut utiliser des tomates fraîches, il en faudra environ 
1kg) 
huile d'olive, sel (ou un bouillon cube émietté), poivre, herbes de provence QS 

Verser les cocos préparés dans une grande casserole d'eau bouillante non salée, laisser bouillir 
15 minutes puis saler et finir les 5 dernières minutes de cuisson. On peut éventuellement, 
comme pour les lentilles par exemple, placer dans l'eau un oignon et une feuille de laurier, 
mais je ne le fais jamais, je n'y pense pas! 
Égoutter les cocos. 

Dans une sauteuse, chauffer un peu d'huile d'olive. 
Ajouter l'oignon ciselé, l'ail haché, laisser fondre sans coloration. 
Ajouter les cocos égouttés, mélanger pour enrober, puis les boîtes de tomate, les herbes, saler, 
poivrer. 
Couvrir et laisser mijoter environ 30 minutes. Veiller à ce qu'il reste toujours un fond de 
liquide, rajouter de l'eau si nécessaire. 


