HELLO  Porc épiceé facon Hunan

FRESH avec riz au gingembre et aux oignons verts

Epicée (au godit) Rapido 25 minutes

Porc haché
1A
PR
Gingembre Mélange mirin-soja
Sauce aux piments Fécule de mais

etalail

2

Poivron Bok choy de
Shanghai

O
.

Riz basmati Sauce aux huitres
végétarienne

S

Vin blanc de cuisine Oignon vert

RECETTE PERSONNALISEE

Il s’agit d’une recette personnalisée.
Sivous désirez changer la protéine,
suivez les instructions au verso de
cette fiche!

Bonne cuisine!

BONJOUR CUISINE DU HUNAN
Une région du sud de la Chine connue pour ses plats épicés!
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D’abord

Avant de commencer, laver et sécher
tous les fruits et légumes.

Guide pour le niveau d’épice a ’étape 3 (doubler pour
4 pers.):

«Doux: 2 c. a soupe
«Epicé:1%c.asoupe

«Moyen: 1 c. asoupe
o Trés épicé: 2 c. a soupe

Materiel requis

Cuilléres a mesurer, casserole moyenne, petit bol, tasses
a mesurer, grande poéle antiadhésive

Ingrédients

2 personnes 4 personnes
Porc haché 250g 500g
Gingembre 15g 30g
Mélange mirin-soja 4.c.asoupe 8c.asoupe
;T,:ﬁeyx piments et 2c.asoupe  4c.asoupe
Fécule de mais hc.asoupe  lc.asoupe
Poivron 160g 320¢g
Bok choy de Shanghai 113g 226g
Riz basmati Yatasse 1% tasse
Sauce aux huitres 5 A
végétarienne 4c.asoupe 8 c.asoupe
Vin blanc de cuisine 4c.asoupe 8c.asoupe
Oignon vert 2 4

Huile*

Sel et poivre*

* Essentiels a avoir a la maison
** Faire cuire jusqu’a ce que la température interne
atteigne au moins 74 °C (165 °F).

Allergenes

Hé, les cuisiniers! Vous trouverez les informations
nutritionnelles sur le site Web ou dans l'appli.

Les ingrédients sont emballés dans des installations ot
l'on manipule aussi des ceufs, du poisson, des crustacés,
des fruits de mer, du lait, de la moutarde, des arachides, du
sésame, du soja, des sulfites, des noix et du blé.
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Préparer ’huile aux oignons

verts et au gingembre

« Emincer les oignons verts et séparer les
morceaux verts et les morceaux blancs.

« Peler, puis émincer ou rper 1 c. a soupe de
gingembre (doubler pour 4 pers.).

« Faire chauffer une casserole moyenne a feu
moyen-élevé.

« Ajouter2c. athéd’huile (doubler pour4 pers.),
les morceaux verts des oignons vertset1c. a
thé de gingembre (doubler pour 4 pers.). Faire
cuire pendant30soujusqu’acequelesaliments
dégagent leur ardme, en remuant sans arrét.

Faire cuire le porc

« Faire chauffer une grande poéle antiadhésive
afeu moyen-élevé.

« Ajouter 'z c. a soupe d’huile (doubler pour
4 pers.), puis le porc. Faire cuire de 4 a 5 min ou
jusqu’a ce que le porc perde sa couleur rosée,
en le défaisant en morceaux**. Poivrer, au goit.

« Transférer le porc dans une assiette.

Sivous avez choisi la dinde, la faire cuire en suivant

les mémes instructions que celles pour le porc.

Faire cuire le riz

« Danslacasserole contenant’huile aux oignons
verts et au gingembre, ajouter leriz, 1 Vatasse
d’eauet Vs c. athédesel (doublerles quant. pour
4 pers.). Couvrir et porter a ébullition a feu élevé.

« Réduire afeudoux. Faire cuireacouvertde 123
14 min ou jusqu’a ce que le riz soit tendre et que
le liquide ait été absorbé.

« Retirer la casserole du feu. Garder couvert et
réserver.

Faire cuire les legumes
« Faire chaufferlaméme poéle afeu moyen-élevé.

« Ajouter 2 c. a soupe d’huile (doubler pour
4 pers.), puis les poivrons. Faire cuirede 132 min
ou jusqu’a ce qu'ils ramollissent légerement, en
remuant a l'occasion.

« Ajouter le bok choy. Faire cuire de 3a4 min ou
jusqu’a ce que les légumes soient légérement
croquants, en remuant souvent.

« Ajouter le reste du gingembre et le reste des
oignonsverts. Faire cuire pendant30soujusqu’a
ce que les aliments dégagent leur aréme, en
remuant souvent.

« Ajouter le porcetle vinblanc. Faire cuirede 1a
2minoujusqu’ace que levinréduise légerement,
en remuant a l'occasion.

« Incorporer la sauce pour sautés. Faire cuire
1 min ou jusqu’a ce que la sauce épaississe
l[égerement, en remuant sans arrét. Saler et
poivrer, au go(t.

Preparer et faire la sauce

« Entre-temps, évider, puis couper le poivronen
morceaux de 1,25 cm (V2 po).

« Séparer lesfeuilles de bok choy destiges, puis
couper les feuilles et les tiges en morceaux de
2,5cm (1 po).

« Dans un petit bol, ajouter le mélange mirin-
soja, la sauce aux huitres, la moitié de la
fécule de mais (toute la fécule pour 4 pers.),
2 c. a soupe d’eau (doubler pour 4 pers.) et
1c.asoupedesauce aux piments et alail, puis
mélanger. (REMARQUE : Consulter le guide
pour le niveau d’épice.)
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Terminer et servir

« Séparer les grains deriz a la fourchette. Saler,
au go(t.

« Répartir le riz dans les assiettes. Disposer le
porc et les légumes sur le riz.



