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Cabillaud aux 5-épices et porto 

 

Adapté d'une recette de Monique Géronimi trouvée dans un magazine dans un avion... 

La recette d'origine se fait avec une perche ou une dorade entière (et avec la peau). 

Pour 2 personnes 

Pour le poisson : 

2 pavés de cabillaud (sans la peau pour moi) 

1 pouce de gingembre frais (environ 3cm) 

3 ou 4 oignons verts chinois (sinon, ciboulette ou 1 oignon-botte le plus fin possible) 

un peu d'huile 

Pour la sauce : 

3 csoupe porto 

3 csoupe sauce soja 

1 ccafé sucre en poudre 

2 csoupe eau 

1 1/2 ccafé 5-épices chinois 

Pour la déco : 

1 ou 2 brindilles (les feuilles) de coriandre 

Peler le gingembre, le couper en fins bâtonnets (julienne) 

Ciseler l'oignon (bulbe et vert) 

Mélanger dans un bol les ingrédients de la sauce. 

Si vous utilisez un pavé de poisson avec la peau, entailler cette dernière de la lame d'un couteau en 

quelques lignes. 

Pour un poisson entier avec la peau : 

Chauffer à feu très vif un peu d'huile dans une poêle, y dorer le poisson sur ses 2 faces, environ 2 

minutes seulement pour chaque face. Retirer le poisson, réserver. 

Baisser le feu, on veut maintenant un feu bien doux. 

Pour un poisson en pavé sans peau, on passe directement à la suite. 

Dans la poêle chauffée à feu doux, mettre un peu d'huile (ou en remettre si nécessaire) puis placer la 

julienne de gingembre et l'oignon ciselé (garder un peu de vert pour la déco) et laisser fondre en 

remuant. Ajouter le poisson puis verser la sauce toujours sur feu doux. Retourner le poisson pour le 

cuire sur ses 2 faces. Monique Géronimi indique 5 minutes de cuisson sur chaque face pour un poisson 

entier. Surveiller pour des pavés. 

Servir avec du riz blanc et quelques légumes sautés et décorer de quelques feuilles de coriandre et de 

l'oignon vert réservé.  


