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ECHOUX KANAK

1 mulet queU'e bleue

2 bottes de choux Kanak
3 tomates

1/2 botte de persil

1/2 botte d oignon vert

-1 oignon -

3 citrons
6 gousses d' ail

coCco.
2_p|ncees de curry

~'Sel et poivre

Riz

- Préparation : 40 min . 6parts Cuisson : 40 min

1. Rapez les cocos et pressez-les pour en extraire le lait puis réservez. .

- 2. Découpez les tomates et Foignon en cube. -

3. Hachez le persil, I'oignon vert et l'ail. .- -

4. Mélangez le tout dans un s'alad_ie'r' et ajoutez d'eu_x _pihcées de cufr‘y._ L

- MULET FARCT EN PAPTLLOTE

5. Ajoutez"200 ml de lait de.e'o'co et le jus d'un _dé'mi—cit'r’on.

6. Dlsposez dans un grand plat deux grande feuilles en alumlmum 1

_ ¢ouche de choux Kanak et le p0|sson par dessus

7. Fourrez !e'p'oi_sson avec le r_néian_ge.

8. Recouvrez le poisson d'une couche de choux Kanak.

- -9 Fermez la paplllote avec Ialumlnlum et mettez au four pendant 40

min a 180°C

K ,10. Lavgz et faites ,c;uite le _rie'.

11 Retlrez du four, ouvrez la papillote, accompagnez de rz. et

1.coco rapé = 200 ml de lait gePrésentez. le plat. .

12. Présen_tez 1'-assiette et dég_uste-z_.



