25 octobre 2007

Lotte exotique en feuilles de bananier de Jamie Oliver

(pour 2)

2 larges feuilles de bananier
Huile d’olive
1 piment rouge, épépiné et émincé finement
1 branche de citronnelle fraiche, feuilles extérieures retirées, coupée finement
1 gousse d‘ail ébouillantée hdchée finement
1 bonne poignée de coriandre hachée grossiérement
1 citron vert (jus et zeste)
1 cs d’huile de sésame

1 cs bombée de gingembre finement haché

170-220g de lotte par personne

1/2 boite de lait de coco (200 mL)
2 brins de romarin pour fermer

Préchauffez le four a 230 °C.

Badigeonnez les feuilles de bananier d’huile. Déposez tous les ingrédients sauf les 3
derniers de la liste a une extrémité de la feuille. Placez le poisson dessus puis versez
5/6 cs de lait de coco sur le poisson dans chaque paquet avant de les refermer.
Maintenez fermé avec un brin de romarin. Faites cuire 15 minutes puis retirez du
four et laissez reposer 5 minutes avant de servir avec du riz.

Source : The Naked Chef
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