Barbecue du 23.05.2012
Pour 4 personnes 

1. Poisson
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Ingrédients :
4 Dorade, Maquereau…  (Chacun son poisson)

4 Citronnelle 

Piment, poivre, gros sel, ail, huile, nuoc mam
Préparation

Vider le poisson, faire une légère  entaille de chaque côté.
Mélanger  2 c.a.c de sel, 1 c.a.c de poivre, un peu de piment émincé, 1 c.a.s  d’ail avant de faire mariner le poisson avec  1 c.a.s de nuoc mam et 1 c.a.s d’huile.

Laisser reposer au moins 30 minutes.
Préparer le BBQ.
Griller le poisson (mais juste quelques minutes de chaque côté). 

Retirer le poisson et l’envelopper  d’aluminium avec de la citronnelle des deux cotés.

Griller encore 15 minutes et c’est ok.
On peut manger avec du bon riz. 

2. Crevette au lait de coco
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Ingrédients :
12 grandes gambas

Piment,  gingembre, poivre, sel, ail, nuoc mam, sucre
Lait de coco

Préparation

Décortiquer les gambas mais garder la tête et la queue (pour faire joli).
Faire mariner avec : 1 c.a.c de sel, 1 c.a.s de nuoc mam, 1 c.a.s de sucre, 1 c.a.s d’ail émincé,  du poivre, du piment et gingembre émincé. Laisser mariner au moins 1 heure.

Mélanger 3 c.a.s de lait de coco avec l’eau dans un petit bol. 

Faire revenir l’ail avec 1 c.a.s d’huile, puis ajouter les gambas. 

Quand les gambas sont cuites, verser un bol de lait de coco, attendre 3 minutes avant de finir.
