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La Recette du Lap-lap de mahi-mahi et de riz à 
l'océanienne, sauce vanille accompagné de sa 

salade de papaye verte
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La Recette du Lap-lap de mahi-mahi et de riz à 
l'océanienne, sauce vanille accompagné de sa 

salade de papaye verte

Ingrédients

Préparation : 30 min Cuisson : 10 min 4 parts

200 g de riz 

2 filets de mahi-mahi 

1 papaye verte 

1 courgette 

2 gousses de vanille 

20cl de crème fraîche 

1 échalote 

Du beurre 

De la ciboulette 

Des achards de légumes 

Soyo, miel, huilde d'olive, sel 

et poivre pour la vinaigrette

1. Rincer le riz Jasmin et le mettre dans l'autocuiseur, le précuire dans 

de l'eau durant 10 minutes. Émincer les filets de mahi-mahi, les 

réserver dans un saladier. Laver et couper la courgette en dès, la 

rajouter dans le saladier, poivrer et saler à sa convenance. 

2. Chauffer la feuille de bananier à la flamme pour la ramollir. La poser 

au centre du panier vapeur et y positionner l'emporte-pièce au milieu. 

Garnir le fond de l'emporte-pièce d'une couche de riz Jasmin et y 

ajouter une couche de mahi-mahi/courgette. Fermer la feuille en 

s'assurant que ce soit bien hermétique. Cuire 10 minutes à la vapeur. 

3. Émincer une échalote, dans une poêle, faire revenir l'échalote avec 

une noix de beurre, ajouter la crème liquide, couper la gousse de 

vanille en deux, racler les grains à l'aide d'un couteau et les rajouter 

dans la poêle. Cuire à feu doux pendant 10 minutes. Saler et poivrer à 

sa convenance et réserver. 

4. Éplucher la papaye verte à l'aide d'un économe et la râper à la 

mandoline. 

5. Pour la vinaigrette, mélanger 4 cuillères d'huile d'olive, 1 cuillère de 

soyo et 1 cuillère de miel. Mettre le tout dans la noix de coco. 

6. Mettre l'aumônière dans une assiette, ôter l'emporte-pièce, servir 

avec la sauce vanille et la salade de papaye (nous conseillons un 

Achard de légumes en accompagnement). 

Bon appétit.


