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Goûtez aux saveurs d'Asie avec
AUDA(8. Acceptezl'invitation au voyage de la pétillante Nems, les meilleurs! 0ll

POUN4PENSONNES.animatrice et éoatez convives avec des recettes maison.
PntPARATI0N:30MlN.CUl550N: l0MlN.
.20feuillesdedz. 15 g dechâmpignonr
noiB .60 g de venni(êllê! . t/2 bouquêt
dêpêrsil. r gous$d'ail. r carotte
.250 9 de porc hâ<hé . 1 euf. t pin<é€
decinq-épi(es.l (. à câfe dê sucr€
en poudre . 1009 de crevettes (rues
dé(o.tiquéêr . I .. à soupe de sau(e nuo<-
màm.4<.à ioupêd'hui le .poivre

Sauce:2 càsoupede ju idedtron
.2<.àsoup€dêvinaigr€blan..2c.à soupe
.lê su(rê.5 clderâucè nuo<-mâm
> ta sau(e. \re' sez 7 cld eau.lejus de ciiror.
le  r ina igre b lanc,  lc  sucre et  Ia  sauce
nuoc mâm dâûs un bolpuis mélangez.
>Les nem' Mettez les champignôns nôirs
dans un bol et cou.rez les d eau tiède d ûËnt
20 min. Coulrezles\€rnicellesd eau bouil
lante la issezles lr€mp€r l0 min. Égouttez,
les p'ris rincez les à leâù lroide.
>Larez ct hachezle penil. Epluchezer ha
chez la gousse d ail. Ephrchcz la carotte.
râpez la hnement pu$ lersez dans un sala-
dier Ajoutez le porc ha.hé. l æuf le mélange
cinq-épices.  le  pers i l .  lesu.rect la i l .
>Hachcz lcs.relcttes crues au couteàu.
Ajoutezles dàns le saladier arec la sauce
nuocrnâm. les champignons roi6 et les
\ elm icellcs .oupés Poiuez et mélangez.
>Etalezun linge proprc Plongez unc fcuillc
de r iz  dàns leau pur  éta lez la su. le  l inge.
Déposcz unpeude farceen bas de la feuille
.epliez les bords sur les côtés cr roulez R--,
commcncez. Faitesdorerlesnems dans une
poêle arec de lhuile pendanr I min sur feu
molen{if Esouttez. Sen ez alec des feuilles
de salade, dJme ntlp ou de coriandre.

Filets miqnons de porc
à la citrofrnelle et àux reines-claudes
POUn4A6PIRSOI{NES.PREPABATION:30^l lN.(UlSS0N:Z0MIN.REFnIGEBATI0N:1H30.
.2filets mignonsde porcde4009(ha<un
.4 c. à 3oupe rl'huile dâfthide .5 (. à soupe
des.u(esojâ.3<.àioûpêdesiropd érable
. 6 tiges d€ (itronnellè frâkh€ . 2 goustes
dâil. 1 k9dêreinerclaudespastrop |n0re3
.  30 gdêbêurrê.  2 càsoupede jurde
dtron.T <.à rouped€vinaigrededz.  1. .à
.àfé de cinq'épie. . sel, poivr€
> ta marinade. Vc6cz lhu,lc d arachide.3 c.
à soupe de saùcesojaet  2c àsoupedesi rop
déùbledansunbol Sâlez.poùrez mélangcz
Retir€z la première icuille dcs tiqes de cihu-
n"tt". É.in.". r",,u.10""à pùi.ae b base
>Nletiez les lilets mignons dans un plat et
co'rrez'lesdeciironncllc Àjoutezlessouses
d âiléùrâsaes.Versezlamàiûade'nélang€2.
Clou\aez et larss€znrariner lh30au lrâ,s.
> Préchaufiez le fo|lr à 200 "c] (ih.6-7 ). L?s-
sez Ics hlcts mignoûs re\€otrà 1emÉralure
ambiànie. Egoullezles et enle\ez la.itron
nelle Consenlz la marinade.

> Fâitesl: hauffer ùne co.otte sur l€ u !ifpurs
taites dorer les ti lets mignons are. de lhuile
pendânl 5 min. ltése^cz. Vesez la maLinade
daDs lacocotte, âjoutez lelinaigre dc rizct
laissezréduirc pendanr5,r,nsuriervil. Re
mellez les lilets et enfourDez pour 10 min.
>La\cz et déno\zulez l€s Lernes-claudes.
puis coupez-les en qu.trc Faites chauffer
Lrne poêle âlec le bcurre Âjoutez lesreines-
.laudes. le reste du slfop dérable et de la
sauc€ soja. puis laites sauter 5 min sur feu
!ii En 6ndc,:uisson. ajoutez lejusdecilron
ct le mélange cinq-épices. Salez et poi\rez.
puis résenez au chaud
>Sorlez les lilcts du four coupezJes en
tranches épaiss€s et redéposez-lcs dans la
cocoit€ EnloLrmezpour5à l0min (lâliande
doir resterroséc) Senczalec la sauceet les
re ines-.laudes. Hors saison. o peut utiliser
des reines-cla udes surgclécs ou de I anaoas.
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Nouilles sauté

C U l s S o N : l 0 M l N .

aux légumes
P0tiR4PERsONNE5. PRÉPARATION r25 Mll{.

es i:i,r,l

fr" t

. 2509 denouillesdeblésè(hei

. 2 poignéer de gêrmes de soja. 2 grosses
poignéês dê pôir gôumànds . l/2 edive
(ou du (hou).1 9ro53ê gou$e dâil . 3 <m
de radnede gingembre. quelquês bdni
dê ciboule.3 c. à soupe de san(e ioja .l <.à
soup€ de sircp de ru<re de (.nne . 2 c. à
,oupe dê sâuce nuoc-mâm . 2 cl d'huile . 5êl
>La\ez et coupez les pois er deux dans la
longueuf Portez de leâu salée à ébullition.
jerez-yles noùilles. Retûez du feu..omptez
4 min eniror Egouttezles en cons€n"ni
l eau de cuuson puis rincez-les à I eau frôide.
> Plongez lcs pois dâns leau de cuissoD et
faites-les cuire pendant I à2 min. Egoutlez-
les et rafraichissezles sous leau iroide.
> Laiez les germes de soja. Émi.cezlendne
et rincezJa. Epluchez lailet le gingernbre.
puis hachezJes. Larez la ciboule etémincez-
lâ. \re6cz dans un bol la sauce soja,la sauce
nuocrnàmet le siropdesucre de canne puis
ntlansez. Faiieschauffef une poèle arcc de
Ihojle sur fcu lit Faites Benir les germes
de soja et les endn€s pendant I min. Àro
sez de sauce préparée précédenment pùis
ajôutcz lail.le singembre et les pois.
> FaitesreÏenirduranl I min en mélangeânt.
Anosez de sauce. puis ajoutez les noùilles et
la c,boute. AJrosez du Leste de sauc€. fâiies
re\enirpendanl2 min sur feu lit

È.r
= v

é Ë

A F

3 :

5i.t

rtl

. l
" fa

{--

\'

r

Julie Andrieu jv.

æ

a

I
a

.5009 de blanc de poulet femier . 2 (m
de h.in€ dê gingembr€ fraÈ . 2 tiges de
citronnelle frâi<hê . 200 9 de .h.mpignons
d€ Pans €n boite (entierr ou émin<és)
. 1 citron ven . I I de lait de co(o . I cubê de
bouillon de volaille . 3 <. à soupe dê 5au.e
nuo('mâ|n . I c. à soupè de <o.iandre fraichê

> Épluchezetcoupez le grngembre en tranches
hncs. Coupez lcs enrémités des tiges de
citronnelle écrasez-les a\ec un Dilon Dùis
taillez-les en troncons de 3 cm. Égouttez et
rincez leschampigDom. Larez le cilrcn\€4.

Soupe tom kha kayde poulet au lait de coco r[g
POUR6AS PERS0t{ l ' / tS.  PREPABATION: 15 l t t lN.  (UISSON: l0 l l t lN.

préle\ez le zeste et p.essez lejus. Émincez
le pouleten lamellesde I c,r
;Versez le lait de coco dans une casserole
ouùne sauteuse Ajoutez25cld eau.le cube
de bouillon émietté. le gingenbre la citron'
nelle.lâ sauce ûuoc mâm. les champignons
et le poulet. Pofiez à ébullition et la'ssez
frémir 5 nlin sur fet| dou\ Retirez du feù et
ajoubz lcjus dc citron \cd.
' La\rz e! séchez la coriandre. Répariissez
la soupe dans des bols décorez de coriandre
et de zesie de citron\€d. Se6€zchaud.
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