Filets de cabillaud à la fleur de Cabernet - brocoli sauce citronnée Catherine pour « Un an pour faire son cooking out »






Ingredients (pour 4):

 4 filets de cabillaud
1 brocoli
250 gr de riz Basmati
1 citron
800 gr de bouillon 
3 Cas de crème fraiche épaisse
20 gr de maïzena
Fleur de Cabernet
Sel, poivre 
Découper ½ citron en tranche, puis les tranches en quatre. Laver le brocoli et détacher des petits bouquets les mettre dans le Varoma avec la moitié des morceaux de citron.
Disposer les filets de cabillaud dans le plateau Varoma avec le reste des morceaux de citron et poser ce dernier dans le Varoma.
Mettre le bouillon dans le bol et le riz dans le panier de cuisson le rincer à l’eau claire et placer le panier dans le bol. Poser le Varoma  sur le bol et régler 20mn à température Varoma vitesse 1.
A la fin de la cuisson réservez le riz, le poisson et les brocolis au chaud.
Dans le bol garder 100gr de bouillon, ajouter la crème fraiche, la maïzena, le jus du ½ citron , sel poivre régler 5mm à 90°, vitesse 3.
Disposer le poison sur un plat de service avec un filet de sauce saupoudrée généreusement de fleur de cabernet, le riz en couronne et le brocoli dessus.                     
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