1 FONDATION

RIZ pe
I SAINT-VINCENT

[E K17 AUY SAVEURS EXQUISES



LE RTZ AUX SAVEURS
FLUTSES

B - 1 ananas
- 12 crevettes
- 2 carottes
- 2 échalotes’
-4 cunleres a soupe de sauce
sola
- 2 gousses d’ all
.= 400 g deriz
- 1 petite boite de petits pois

- 2 cuilleres a soupe d’huile de

sésame + pour la cuisson
- 2 0ignons verts

- 2 cuilleres a cafe de glngembre

moulu
.= Du coco rapé
-_ 1 cuillére a café de sucre

~ Préparation : 30 min 4 parts  Cuisson : 15 min.

Cuire le riz dans la marmite a-riz.
Mélanger | le’ coco rapé avec la sauce soja + sucre.
Verser le melange dans une poéle et. farre grrIIer (8 mrnutes)

. Ajouter le riz blanc et réserver.

Couper l'ananas en deux et récupérer la chalr et la couper en cubes

: Preparer la sauce en melangeant la sauce soja, I'huile et le grngembre.

Dans une sauteuse faire curre les crevettes decortrquees avec un peu .
d’huile. EIIes doivent devenir rosées.

Les reserver Farre revenir Ies orgnons et I'ail hache (prepares en
amont). :

"Eplucher et raper grossrerement les carottes
Dans la sauteuse ralouter les carottes, Ies petrts pois et I ananas

Lalsser cuire 7 mlnutes

Ajouter Ia sauce et bien melanger

Ajouter Ies crevettes

Servir le. fiz au coco rape et le melange (échalotes, a|I carottes petlts -

. pois, ananas et crevettes) dans les demi ananas

Parsemer d’oignons verts et de coriandre: . -

Bon appétit !




