
La cuisine de James

DAURADE ROYALE A L'AFRICAINE

 Ingrédients  pour 16 personnes :

 - 8 Daurades Royales vidées et écaillées 

(il faut compter 1 daurade pour 2 pers)

- Herbes aromatiques

- 1,5 poivrons rouges épluchés

- 4 oignons blanc

- 2 oignons classiques + 2 échalottes

- 2 citrons (on utilisera le zeste pour la farce et le jus pour 
la marinade)

- 3 carottes

- 180 gr de petites crevettes cuites

- sel, poivre

- 1,5 kg pommes de terre

- 8 bananes Plantin 1/2 mûres

- Huile de cuisson

- 1/2 l de vin blanc sec

- 800 gr de tomates en boite ou fraîches (enlever les pépins)

 Préparation :

 Bien vider chaque daurade y compris la poche à air et le tronc artériel

    Ecailler la daurade sur les 2 faces.

 A l'aide d'un couteau, effectuer plusieurs entailles profondes en diagonale sur la peau de la daurade jusqu'à l'arête 
centrale

Arroser l'intérieur et les entailles des daurades avec le vin blanc et le jus de citron

 Emietter un peu de thym dans les entailles

 Saler, poivrer 

 Préparer la farce : hacher les carottes, poivrons, oignons, tomates, zestes de citron ; y ajouter les herbes, un peu 
d'huile et 1/2 verre de vin blanc

 Déposer dans un plat à four (sur un lit de farce) les daurades préalablement farcies (intérieur et entailles). Les disposer 
ventre en l'air pour éviter que la farce ne retombe.

 Recouvrir d'un film et laisser macérer pendant 1h

 Préchauffer le four à 180 °

 Enlever le film et enfourner les daurades pour une vingtaine de minutes (vérifier la cuisson)

 Parallèlement, faire cuire dans une friteuse pommes de terre et bananes plantin coupées en morceaux  - Accompagner 
également avec du riz.


