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VERRINES ARC-EN-LLEL




VERRTNES ARC-EN-CIEL

300 g de riz -
~1kgde crevettes fralches
1. ananas

1 p0|vron rouge

1 concombre

.1 bouquet: de persn ch|n0|s
(ou corlandre)

100 g de coco répe

1. kumbawa

400 ‘ml de lait de coco -
le j jUS de_3 citrons |

~ Préparation : 20 min 6parts Cuisson: 15 min

1. Préparez'le riz'a I'avance afin qu'il. puisse refroidir. Rincez le riz jusqu'a. .-
ce que l'eau devienne claire. Faites cuire le riz dans le-"rice cooker" avec - -

- 1/3 de lait.de coco et 2/3 d'eau salée. Laissez refroidir.

2. 'Epll'Jchez les crevetté's 'ét faites les dorer'é I'é poéle dans de I'-huil'e
d'olive,"3 a 5 minutes de chaque cOté. Coupez Ies crevettes en morceaux.

. Vous pouvez en garder quelques unes entiéres pour la decoratlon des .

verrines. Mettez ‘de coté pour les’ Ialsser refroidir.

-3 Epluchez Iananas enlevez Ies yeux et Ie coeur, pws decoupez Ie en

petlts morceaux.

4. Epépinez le poivyon et décqupez-le e.n petits mo.rceaux. -

5. Epluchez Ie concombre coupez Ie dans la Iongueur pws Otez les peplns

~al'aide d une cunlere Decoupez le en petlts morceaux.

6. Hachez finement le peréil chinois.

- 7. Préparez enfin les verrines en faisant des couches avec les différents

ingrédients. Commencez par une couche de riz dans Ie fond, environ 2
cuilleres a soupe Ajoutez par- dessus une couche de polvrons puis de

- l'ananas, du concombre et des morceaux de crevettes. Arrosez le tout de

jus de. citron et quelques cu1||eres a café de lait.de coco. Saupoudrez de
coco rape, de kumbawa rape et de persil chm0|s Vous pouvez décorer

d'une crevette entlere d'un morceau d' ananas ou d une erur de
o bougamvnlee

_ - 8. Servez frais et-dégustez. Bon-appétit !
.3 C a soupe d'huile d'olive | ' . g
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