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Dorade royale sauce safran agrumes

Ingrédients

Pour 4 personnes:

2 belles daurades royale que vous faites préparer par votre poissonnier en filets. (Si vous ne
savez pas le faire) * 200g de riz thaie parfumé * 16 tétes de champignons de Paris. *

Sauce agrume safran: 1 pamplemousse *1 orange*1 citron jaune*1 cuil. a café de curcima
* 1/2 cuil. a café de filaments.de safran* 3 cuil. a soupe de creme épaisse *.40 g de beurre
demi-sel * piment d'espelette *

Meéthode

Enlever la peau des agrumes tres finement et découper les peaux en fines laniéres. Presser
entre les doigts les agrumes pour en sortir le jus, réserver.

Verser de I'eau dans une casserole y faire blanchir 3 mn les batons de pamplemousse, citron
et orange, jeter I'eau puis recommencer 2 fois.

Dans un petit poélon verser le jus des agrumes, réduire puis ajouter la creme le sel, piment
d'Espelette, poivre et curcuma, réduire, ajouter le safran et le beurre tout en fouettant,
réserver au bain-marie.

Dans une casserole verser 1/2 litre d'eau, ajouter un cube de bouillon, verser le riz et cuire
15mn.

Dans une poéle verser 3 cuil. a soupe d'huile d'olive y déposer sur la peau les filets de
dorade cuire a petits feu 4 mn éteindre le feu et couvrir la poéle.

Installer dans chaque assiette le riz, y déposer un filet de dorade et les laniéres d'agrumes.
Verser de la sauce agrume et des filaments de safran. Servir chaud.

http://www.oct8bre.fr/recettes+fr.html



http://www.oct8bre.fr/
http://www.cuisinerchicpascher.com/
http://positexte.weborama.com/script/clic.php?a=JmNjb2Q9RlImaWRtYz00NzkwOCZpZGNtPTI3JmlkYW49MTImaWJpZD0wLjA2JmljcGM9MSZiaWRuPTAuMDYmYXV0bz0wJmh1cmw9JnN0ZHQ9MTI2NjM1MzE1NCZuZGR0PTEyNjYzNTY3NTQmaWRwbD0tMSZpZGdlPTEmaWRjcD0maWRwcj0wJnR5cGU9MyZpZHBnPTM3OTQwMiZpZHRoPTE0JmV4ZmU9cHVibGljX2lkZWUma3dzZT1jaXRyb24mcHVybD1NYWdpbmVhJnRpdD1XaW5rbGVyK1RhYmxpZXIraW1wcmltJUU5K0NpdHJvbitCcmFuY2hlcystK0dyaXMmc2lnPSZhZHZrPTc2NTIyQ0VBad12b25f
http://positexte.weborama.com/script/clic.php?a=JmNjb2Q9RlImaWRtYz00NzkwOCZpZGNtPTI3JmlkYW49MTImaWJpZD0wLjA2JmljcGM9MSZiaWRuPTAuMDYmYXV0bz0wJmh1cmw9JnN0ZHQ9MTI2NjM1MzE1NCZuZGR0PTEyNjYzNTY3NTQmaWRwbD0tMSZpZGdlPTEmaWRjcD0maWRwcj0wJnR5cGU9MyZpZHBnPTM3OTQwMiZpZHRoPTE0JmV4ZmU9cHVibGljX2lkZWUma3dzZT1jaXRyb24mcHVybD1NYWdpbmVhJnRpdD1XaW5rbGVyK1RhYmxpZXIraW1wcmltJUU5K0NpdHJvbitCcmFuY2hlcystK0dyaXMmc2lnPSZhZHZrPTc2NTIyQ0VBad12b25f
http://positexte.weborama.com/script/clic.php?a=JmNjb2Q9RlImaWRtYz01NzMwOSZpZGNtPTI3JmlkYW49MTImaWJpZD0wLjA5JmljcGM9MSZiaWRuPTAuMDkmYXV0bz0wJmh1cmw9JnN0ZHQ9MTI2NjM1MzE1NCZuZGR0PTEyNjYzNTY3NTQmaWRwbD0tMSZpZGdlPTEmaWRjcD0maWRwcj0wJnR5cGU9MyZpZHBnPTM3OTQwMiZpZHRoPTE0JmV4ZmU9cHVibGljX2lkZWUma3dzZT1hc3NpZXR0ZSZwdXJsPVBvbS1LYW5lbCZ0aXQ9QmFieWJpbythc3NpZXR0ZStiaW8rZGUrbCVFOWd1bWVzK3ZlcnRzK2V0K2RlK3RydWl0ZStkJTI2JTIzMzklM0JhcmklRThnZSsyMzArZyZzaWc9JmFkdms9N0VCRDcxODc%3Df525b889
http://www.oct8bre.fr/recettes+fr.html

