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INGREDIENTS

200g de riz long

20cl de créme de coco
600gr de jacques vert

2 oeufs

sel et poivre

beurre

1 petite botte de ciboulette
1 cube de bouillon de legumes
1 CAS de miel

1 CAC de maizend

25 cl deau

) B pREPARATION:

PREPARATION DU VEGEBURGER

1.Couper le jacque vert en 4 et le faire bouillir
dans de leau avec un peu de sel pendant 30
min. Laisser refroidir et retirer la peau.

2.Enlever les graines et effilocher le jacque

3.Faire revenir le jacque effiloché avec une petite
noix de beurre, saler et poivrer et laisser refroidir.

4. \ncorporer les ceufs crus. Mélanger le tout.

5.Avec le mélange, former 4 sphéres de méme

T/

-
épaisseur et les faire cuire & la poéle. /

6.Les réserver pendant 5 minutes. (, -

7.Faire cuire 200 gr de riz long et ajouter les 20 cl P
de créme de coco pendant 15 minutes puls *Q‘j{ /‘
réserver -
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PREPARATION:

PREPARATION DE LA SAUCE LOCO JAKO

ans une cosserole et

1.Verser 25 cl d'eau chaude d
vec 2

y ajouter le cube de bouillon de léegumes d

cuilleres a soupe de miel.

2. Epaissir en ajoutant une cuillere a café de

maizena.

POUR LE DRESSAGE

1.Disposer dans chaque assiette un petit
riz & la créme de coco.
2.Le surmonter du steak végeétar

doéme de

ien de jacque.

3.Le napper de sauce.

4.Finir en ciselant finement de la ciboulette au-

dessus.
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