Crème de coco à la citronnelle!
Pour 4 personnes

300 de de coco blancs (pimpolais ben oui j'écoule le gros sac de 10 kilos...)

1 cube de bouillon de poule

1 branche de citronnelle

1 carotte

1 feuille de sauge

le jus d'un demi citron

1 gousse d'ail

4 tranchettes de saumon fumé

sel, poivre 
Déco : paprika : sésame grillé, tabasco

Mettre les cocos à cuire dans de l'eau froide avec la feuille de sauge le bâton de citronnelle fendu et la carotte coupée en tronçons. Quand l'eau boue ajouter le cube de bouillon et cuire durant 20 minutes. Mixer avec l'eau de cuisson et la gousse d'ail. Si nécessaire ajouter de l'eau. Cela doit être crémeux mais pas trop épais. Comme une crème fraîche liquide... Ajouter le jus de citron. Saler, poivrer.

Dresser avec le crème de coco au fond, quelques graines de sésame grillé, du paprika et quelques gouttes de tabasco si vous aimez. J'ai accroché la tranche de saumon autour d'une brindille de citronnelle. A vous de voir ce qui vous plaira!

80 kcal par personne sans saumon
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