
Riz basmati   aux épices  , colin, sauce au persil
(quantités pour 2 personnes)

Recette rapide 

Riz basmati aux épices 

Dans une cocotte à fond épais, verser un grand verre de  riz basmati et 2 grands verres
d'eau.  Commencer  la  cuisson.  Quand  c'est  presque  cuit,  ajouter  10  olives  noires
dénoyautées et coupées en deux, 1/2 càc de curry et 1càc de chili #.
Finir la cuisson à feu doux. 
Ajouter, au moment de servir, de la ciboulette ciselée.

# chili : mélange tout prêt de cumin, paprika, tomate, origan, coriandre, oignon, ail et
piment

Colin 

Le cuire à la vapeur.
Avec le vitaliseur, verser de l'eau dans la cuve et porter à ébullition.
Saler les filets de colin (100 g par personne), les déposer sur le tamis sur un lit d'herbes
(feuilles de consoude et de sauge, par exemple), 10 minutes de cuisson si le poisson est
congelé, 4 à 5 s'il est frais.

Sauce au persil

1 Utiliser un mixeur ou un mini-blender, mixer 50 g d'amandes non émondées
2 Ajouter 100 g de persil frais, tiges et feuilles préalablement coupées, 3 càs d'huile d'olive
douce, 1 càs de tamari, 1 à 2 càs d'eau. Mixer à nouveau.

Servir la sauce avec le poisson, compléter l'assiette avec le riz aux épices. Et
régalez-vous...

Suggestion d'entrée : asperges blanches cuites à la vapeur servies chaudes avec une sauce
avec des herbes 
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