Ingrédienfs
- 1 piece de dorade entiere
- 3 gousses dall
- gingembre moulu / rapé
- coriandre
- Toignon
- 1poivron
- 2 citrons
-1cas de sucre

Je passe en cvisine

1.Réalisez des entailles des deux cotés du
poisson. Placez des morceaux d'oignons et d'ail
dans ces entailles.

2.Disposez le poisson dans un plat. Placez le plat
dans un cuiseur vapeur préchauffé ou au-
dessus d'une casserole d'eau bouillante.
Couvrez et faites cuire pendant 20 minutes,
jusgu’a ce que le poisson soit cuit a coeur.

3.Dans un bol, mélangez les poivrons coupés en
petits cubes, le jus de citron, le sucre, sel,
poivre, gingembre moulu et I'eau chaude.
Remuez jusqu’a ce que le sucre soit dissous.

4.Une fois le poisson cuit, retirez-le du cuiseur
vapeur et placez-le sur un plat. Versez la sauce
sur le poisson encore chaud. Garnissez avec

des feuilles de coriandre fraiche et servez.
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*Recettes proposees a titre indicatif. Les temps de cuisson peuvent varier selon les équipements. Adaptez les assaisonnements a votre godt.

\/érifiez toujours la cuisson des produits de la mer avant consommation. Photo générée a l'aide d'une intelligence artificielle.



	Dorade entière au four
	Ingrédients
	- 1 pièce de dorade entière   - 3 gousses d’ail  - gingembre moulu / râpé   - coriandre    - 1 oignon  - 1 poivron  - 2 citrons  - 1 càs de sucre

	Je passe en cuisine
	Réalisez des entailles des deux côtés du poisson. Placez des morceaux d’oignons et d’ail dans ces entailles.
	Disposez le poisson dans un plat. Placez le plat dans un cuiseur vapeur préchauffé ou au-dessus d’une casserole d’eau bouillante. Couvrez et faites cuire pendant 20 minutes, jusqu’à ce que le poisson soit cuit à cœur.
	Dans un bol, mélangez les poivrons coupés en petits cubes, le jus de citron, le sucre, sel, poivre, gingembre moulu et l’eau chaude. Remuez jusqu’à ce que le sucre soit dissous.
	Une fois le poisson cuit, retirez-le du cuiseur vapeur et placez-le sur un plat. Versez la sauce  sur le poisson encore chaud. Garnissez avec des feuilles de coriandre fraîche et servez.
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