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Serves	
  2	
  

9+:#2,$2+3%!

Brown	
  rice,	
  prepared	
  according	
  to	
  package	
  directions	
  

Garlic	
  Cream	
  Sauce,	
  see	
  recipe	
  below	
  

½	
  lb.	
  fresh	
  fish	
  (two	
  or	
  more	
  varieties),	
  cut	
  into	
  ½”	
  pieces.	
  For	
  this	
  recipe,	
  we	
  used	
  ¼	
  lb.	
  salmon	
  and	
  ¼	
  lb.	
  
Thresher	
  shark.	
  	
  Some	
  fishmongers	
  offer	
  a	
  combination	
  of	
  fish	
  pieces	
  of	
  mixed	
  types	
  at	
  a	
  lower	
  price	
  
and	
  would	
  be	
  a	
  great	
  option	
  for	
  this	
  recipe.	
  

Blackening	
  spice,	
  use	
  any	
  prepared	
  spice	
  mix	
  or	
  make	
  your	
  own.	
  

3	
  T	
  Olive	
  oil	
  

;#2&*#*3$.+!

Prepare	
  the	
  rice	
  and	
  the	
  cream	
  sauce,	
  set	
  aside	
  to	
  serve	
  as	
  soon	
  as	
  the	
  fish	
  is	
  cooked.	
  	
  Cut	
  the	
  fish	
  
pieces	
  and	
  sprinkle	
  with	
  blackening	
  spice.	
  	
  Let	
  marinate	
  for	
  5	
  minutes.	
  	
  In	
  a	
  heavy	
  skillet,	
  add	
  the	
  olive	
  
oil	
  over	
  high	
  heat.	
  	
  Place	
  the	
  fish	
  in	
  the	
  pan	
  and	
  cook	
  quickly	
  allowing	
  each	
  side	
  to	
  “blacken”.	
  	
  You	
  want	
  
to	
  achieve	
  a	
  crispy	
  outside	
  crust	
  and	
  moist	
  cooked	
  fish	
  inside.	
  

On	
  small	
  plates,	
  place	
  an	
  individual	
  serving	
  of	
  brown	
  rice,	
  then	
  the	
  crispy	
  fish	
  bites.	
  	
  Top	
  with	
  the	
  Garlic	
  
Cream	
  Sauce.	
  	
  Serve	
  immediately.	
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1	
  shallot,	
  chopped	
  finely	
  

3	
  garlic	
  cloves,	
  chopped	
  finely	
  

1	
  T	
  olive	
  oil	
  

1	
  C	
  heavy	
  whipping	
  cream	
  

1	
  tsp.	
  grated	
  lemon	
  zest	
  

½	
  tsp.	
  sea	
  salt,	
  or	
  to	
  taste	
  

¼	
  tsp.	
  cayenne	
  pepper	
  

	
  

;#2&*#*3$.+!

Add	
  the	
  oil	
  to	
  a	
  small	
  saucepan	
  and	
  place	
  over	
  low	
  heat.	
  	
  Add	
  the	
  shallot	
  and	
  garlic	
  and	
  sweat	
  for	
  10	
  to	
  
15	
  minutes	
  so	
  that	
  the	
  ingredients	
  are	
  tender	
  and	
  translucent.	
  	
  Do	
  not	
  brown.	
  	
  Add	
  the	
  cream,	
  lemon	
  
zest,	
  salt	
  and	
  cayenne.	
  	
  Bring	
  to	
  a	
  soft	
  boil,	
  reduce	
  heat	
  and	
  simmer	
  uncovered	
  for	
  about	
  5	
  minutes.	
  	
  The	
  
sauce	
  will	
  be	
  thick	
  and	
  luxurious.	
  

	
  


