
Fagotins de Coraya

Encore une délicieuse recette à base de surimi:
les Fagotins de Coraya. Je les ai accompagnés
d’une polenta crémeuse que j’avais déjà réalisée
précédemment.  Conclusion:  la  polenta  et  les
fagotins se mariaient parfaitement bien. A vous
d’essayer maintenant!

Pour 4 personnes
Préparation : 10 min
Cuisson : 15 min

Pour la sauce: 2 c. à s. de moutarde à l’ancienne en grains; 8
c. à s. de sauce soja
Pour les fagotins de surimi Coraya: 4 tranches de lard; 4
brins de ciboulette; 8 bâtonnets de surimi Coraya

https://recettesexpress.com/index.php/2016/05/04/fagotins-de-coraya/
http://recettesexpress.com/index.php/2016/03/06/polenta-cremeuse-au-cheddar/
http://recettesexpress.com/index.php/2016/03/06/polenta-cremeuse-au-cheddar/


Commencez par préparer la polenta crémeuse – si vous avez
choisi cet accompagnement.

Dans  un  bol,  mélangez  la  sauce  soja  avec  la  moutarde  en
grains. Réserver.

Assemblez les bâtonnets de Coraya deux par deux. Entourez-les
de lard puis ficelez-les avec les brins de ciboulette. Faites
chauffer une poêle (sans matière grasse). Poêlez les fagotins
à feu vif pendant 5 à 10 minutes, tout en les retournant
régulièrement.

Disposez la polenta sur des assiettes. Ajoutez les fagotins de
Coraya et la sauce moutarde-soja.
Servez.



Riz asiatique aux Corayas

J’ai découvert le riz asiatique aux Corayas au dos
d’un paquet de surimi allemand. Pas de lien direct
cette fois-ci car je n’ai pas trouvé la version
française sur Internet. En revanche, je vais vous
donner mon astuce « surimi »: Coraya n’ayant pas
encore de site officiel, je cherche mes recettes
de surimi sur le site Love surimi que je vous
recommande vivement.

Pour 4 personnes
Préparation: 10 min
Cuisson : 20 min

180g de bâtonnets de Coraya au surimi ; 100g de riz basmati ;
200ml de lait de coco ; 1 c. à c. de pâte de curry rouge ; 1
c. à c. de bouillon de légumes ; 2 c. à s. de jus de citron ;
400g de petites courgettes en tranches ; 50g de cacahuètes
salées ; sel ; de la citronnelle (pour décorer)

https://recettesexpress.com/index.php/2015/12/30/riz-asiatique/
http://www.lovesurimi.com/


Faire cuire le riz basmati dans de l’eau bouillante salée.
Faire chauffer le lait de coco avec la pâte de curry, le
bouillon de légumes, le jus de citron et les tranches de
courgette.

Rajouter au mélange précédent les cacahuètes et les bâtonnets
de surimi, faire chauffer rapidement et saler.
Servir avec le riz et décorer avec de la citronnelle.


