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    Je veux avant tout rendre hommage à maman, en faisant ce livre. C’est avec ma mère, My Cam, que j’ai ouvert le restaurant Au Coin des Gourmets en 1981.


    Aujourd’hui, j’ai transmis le flambeau à mes frères et soeurs pour perpétuer ces recettes familiales du Vietnam, du Cambodge et du Laos, dans nos restaurants parisiens.
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  Au coin des gourmets


  Pour échapper à un mariage arrangé, j’ai quitté le Cambodge et ma famille pour continuer mes études à Paris en 1973. Je menais de front un emploi de serveuse le jour et des cours le soir pour obtenir un niveau BAC et ainsi poursuivre des études de décoratrice. Malheureusement, l’arrivée des Khmers Rouges en 1975 a bouleversé la vie de notre famille.


  La venue de ma famille en France en 1977 a interrompu mes projets d’études. Étant l’aînée, mes frères et sœurs étaient sous ma responsabilité. Je les ai donc pris en charge et je les ai hébergés. En prenant deux emplois différents, j’ai pu subvenir quelque temps à nos besoins. Puis mon destin a pris une nouvelle tournure.


  L’arrivée de ma famille en France m’a amenée à chercher rapidement une nouvelle voie professionnelle, encore meilleure. C’est à ce moment que j’ai décidé de fonder le restaurant : en 1981, le restaurant Au Coin des Gourmets est né. Maman (My Cam) cuisinait. Ma sœur cadette Barbara était son assistante. Moi, j’étais la gérante qui orchestrait notre petite affaire. Maman a mis en œuvre tout son art culinaire, ce qui a fait la renommée de notre établissement.


  Rapidement, l’attrait pour les saveurs de l’Asie du Sud-Est a gagné tout Paris : quelques célébrités, Carlos, Nathalie Baye, Bertrand Tavernier, etc. sont devenus des clients fidèles. Cela nous a attiré une clientèle de plus en plus nombreuse. Entre temps, Barbara s’est lancée dans l’ouverture d’un second restaurant, Restaurant d’Indochine, en 1988 dans la rue Mont-Thabor. De 1984 à 2009, notre affaire se développe. En 2010, je décide de passer le flambeau.


  Ce livre est l’occasion unique de rendre hommage à Maman qui nous a transmis sa cuisine, avec toutes ses spécificités dues à son histoire.


  Issue d’un métissage cambodgien et vietnamien, Maman, le cordon bleu de la famille, a fait revivre les saveurs et le goût des plats du pays au restaurant. Les épices, les herbes, les racines et les condiments sont les composantes essentielles de cette cuisine, dont Maman seule connaît le secret de leur combinaison pour donner à chaque plat un goût parfait. Toutes ces saveurs sont déclinées de multiples façons dans les recettes traditionnelles de ce livre. Alors lancez-vous et régalez-vous !
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  Le matériel
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  1 Autocuiseur de riz (Rice Cooker®) : appareil qui cuit le riz rapidement et surtout qui ne demande aucune surveillance. Pour 400 g de riz (4 personnes), comptez 20 min de cuisson.


  2 Wok : sorte de poêle au fond arrondi, en fonte ou en acier, qui permet de cuire très rapidement les légumes, les lamelles de viande, les poissons, etc.


  3 Tip khao : bol individuel en métal recouvert de bambou tressé, avec un couvercle permettant de conserver une portion de riz gluant chaud et parfumé.


  4 Feuille : couteau à la lame très fine, de 15 cm de long sur 8 cm de large, qui sert à découper les gros morceaux de viande, à hacher les légumes, etc.


  5 Panier dimsun ou panier vapeur. Panier en bambou avec couvercle servant à faire cuire à la vapeur différents types de plat : raviolis, bouchéesà la vapeur, petits pains, etc.
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  Les aliments de base


  1 Riz blanc parfumé : long grain, très délicat et à l’arôme subtil.


  2 Riz gluant : aussi appelé riz de montagne, variété très amidonnée qui s’agglutine. Il est servi comme accompagnement salé ou sucré.


  3 Tapioca : perles de farine de manioc à la texture un peu gluante, utilisées pour la préparation de desserts.


  4 Feuilles de riz : de tailles et de formes différentes, utilisées pour la préparation des rouleaux de printemps et des pâtés impériaux.


  5 Vermicelles de riz : d’épaisseur différentes suivant les plats, (de gauche à droite ci-contre) : moyennes utilisés pour le Bo Bun et les rouleaux de printemps ; épaisses servies en soupe ; et très fins (aussi appelées cheveux d’ange) pour accompagner un plat. Les cheveux d’ange sont un accompagnement souvent préféré au riz au Vietnam.
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  Les épices


  1 Satay (Saté) : mélange à base de piment, d’ail, de sucre, de cacahuètes, de sel et de sésame, de couleur rouge, utilisé dans les plats cuisinés au wok (viandes ou crevettes) ou pour des fondues.


  2 Poivre de sichuan (Xuyen tieu) : se marie avec le porc, le poulet, le canard et les poissons, etc.


  3 Curry (Cari) : ensemble d’épices (curcuma, piment, poudre de gingembre) utilisé pour parfumer les viandes et préparer des sauces.


  4 Anis étoilé ou badiane (Hoi hong) : utilisé pour parfumer les potages ou les viandes.


  5 Graines de coriandre (Hat Mui) : son odeur musquée assaisonne les soupes ou les mijotés de viande.


  6 Curcuma (Ngé) : sous forme de poudre, c’est une épice aux vertus médicinales (propriétés antioxydantes et anti-inflammatoires) au goût piquant et citronné.


  7 clou de girofle (Dinh huong) : son goût piquant le rend parfait pour parfumer un porc au caramel, il entre dans la composition du mélange cinq-épices.


  8 Poivre moulu : l’assaisonnement de tous les plats.


  9 Canelle (Qué) : utilisée pour parfumer la charcuterie ou les soupes.


  10 Noix muscade (Qua nhuc dan khau) : épice très utilisée dans les bouillons et dans les soupes.


  11 Mélange cinq-épices (Ngu yi huong) : mélangeen poudre de badiane, de clou de girofle, de noix muscade, de cannelle et de poivre.


  Autres épices : poudre de piment doux (Bot ot) pour les plats de viande et de poisson, etc.
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  Plantes aromatiques


  1 Coriandre ou persil chinois (Ngor): relève les soupes et les plats de poisson ou de viande.


  2 Coriandre longue (Ngor gai) : très utilisée dans la cuisine vietnamienne pour la préparation de la soupe Phô ou de raviolis...


  3 Rau Ngor Om : variété d’herbe aromatique qui rehausse le goût de la soupes aigre-douce vietnamienne.


  4 Basilic thaï (Rau Vé) : sa saveur anisée est utilisée dans les soupes Phô, les plats de crevettes ou de bœuf sautés.


  5 Menthe Rao Ram : variété de menthe utilisée pour assaisonner les salades ou pour accompagner des œufs en gestation (œufs de canard cuits dans l’eau bouillante, que l’on déguste avec du Rao Ram, du sel et du poivre).


  6 Menthe vietnamienne (Rau Mant) : utilisée dans la préparation des rouleaux de printemps, cette variété de menthe accompagne les pâtés impériaux, les brochettes de porc grillé, etc.


  7 Ciboulette (Hanh la) : généreusement utilisée pour parfumer plats et soupes.


  8 Feuilles de citron Kaffir (La trai chuc) : aussi appelé combava, ces feuilles sont très parfumées et largement utilisées dans la cuisine cambodgienne, laotienne et thaïlandaise.
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  Racines et plantes aromatiques


  1 Germes de soja : pousses de haricots (dan san) servies en salade, en accompagnement de plat.


  2 Champignons chinois noirs : très utilisés dans la cuisine chinoise et vietnamienne.


  3 Champignons séchés : très parfumés et utilisés dans la cuisine chinoise et du Sud-Est de l’Asie.


  4 Gingembre : racine utilisée dans la cuisine asiatique.


  5 Galenga : racine à l’aspect très proche du gingembre.


  6 Curcuma : de la famille du gingembre, réduit en poudre, cette épice parfume de nombreux plats. En hachant le curcuma sous forme de racine, de la citronnelle et des zestes de citron Kaffir, on obtient une pâte à utiliser dans la préparation de marinades pour des viandes, des poissons, etc.


  7 Piment oiseau : présentant un éventail de formes et de couleurs variées, le piment oiseau est très fort. À réserver aux amateurs de piments et à utiliser avec modération…


  8 Lime de Kaffir : fruit à la peau grumeleuse et bosselée, dont on utilise le zeste pour assaisonner les soupes et les plats.


  9 Citron vert : son jus assaisonne de nombreuses sauces, dont la sauce nuoc-mâm améliorée.


  10 Citronnelle : utilisée pour rehausser le goût des soupes, des plats de viande ou de poisson.
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  Fruits exotiques


  1 Corossol : ou anone, de la famille des pommes cannelles, fruit dont on mange la chair blanche, crémeuse et sucrée, délicieux préparé en milkshake avec des glaçons, du lait et du sucre.


  2 Mangue : de forme ronde ou ovale, sa chair est sucrée et onctueuse. Verte, elle est servie en salade ; jaune, elle se déguste en sorbet, en confiture ou encore rôtie.
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  Condiments


  1 Nuoc-mâm : sauce de poisson utilisée pure pour assaisonner les plats ou mélangée à d’autres ingrédients, puis utilisée comme condiment directement dans les recettes et comme sauce d’accompagnement.


  2 Sauce de piment rouge (Sriracha) : mélange de piment, de sel, de vinaigre et d’ail.


  3 LAIT DE COCO : très utilisé dans les plats et desserts du Sud-Est de l’Asie.


  4 Sauce Hoi Sin : sauce brune épaisse à base de pâte de soja, sucrée, servie avec du bœuf, du porc, du poulet ou du canard.


  5 Sauce soja : préparée avec des fèves de soja fermentées dans la saumure, délicieux condiment de table, elle assaisonne aussi parfaitement les plats sautés.


  6 Sauce d’huîtres : extrait d’huîtres épaisses au goût salé et prononcé, généralement utilisé pour assaisonner les plats de viande, ou de poisson, et les nouilles.


  7 Pâte de crevettes : condiment très utilisé dans la cuisine vietnamienne, laotienne, cambodgienne et thaïlandaise.


  8 Pâte de tamarins : pâte du fruit tropical utilisée pour donner une saveur aigre-douce aux soupes et aux plats.
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  Sauce nuoc-mâm améliorée


  [image: ]Cette sauce accompagne à merveille tous les plats. S’il existe une recette à retenir dans la cuisine d’Indochine, c’est bien celle-là ! Chaque famille a son propre secret de préparation. Cette recette est celle de Maman.


  
    Pour 1 litre de sauce


    Préparation 30 minutes


    Repos 2 heures


    Cuisson 10 minutes

  


  
    15 cl de sauce nuoc-mâm (sauce de poisson)


    400 g de sucre


    45 cl d’eau


    2 gousses d’ail


    2 piments oiseau


    1 carotte


    100 g de cacahuètes (non salées) dorées


    22,5 cl de vinaigre blanc à 6 °


    2 pincées de sel fin

  


  
    • Dans une casserole, mélangez la sauce nuoc-mâm, le sucre et l’eau à l’aide d’une fourchette, puis portez à ébullition. Ôtez alors la casserole du feu, ajoutez le sel fin, mélangez, puis laissez refroidir 20 min.


    • Épluchez les gousses d’ail, enlevez les germes et émincez-les. Coupez les piments en deux, ôtez les graines et hachez-les finement avec un petit couteau pointu. Épluchez la carotte, puis râpez-la en fines lamelles. Écrasez finement les cacahuètes dorées à l’aide d’un pilon ou d’un mixeur.


    • Versez, petit à petit, dans la casserole le vinaigre blanc sans cesser de mélanger. Ajoutez l’ail et le piment, laissez reposer la sauce pendant 2 h.


    • Conservez la sauce au frais dans un bol recouvert de film alimentaire. Ajoutez les carottes et les cacahuètes au moment de servir la sauce.

  


  [image: ]Vous pouvez conserver la sauce 2 à 3 jours sans que son goût soit altéré.
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  Salade de bœuf à la citronnelle


  Nhiom Sath Ko


  [image: ]Les Cambodgiens et les Laotiens dégustent cette salade agréablement parfumée à la citronnelle avec une bière bien fraîche et légère. Un vin rouge frais peut aussi l’accompagner.


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 30 minutes


    Cuisson 5 minutes

  


  
    500 g de bœuf (morceau pour fondue)


    60 g de citronnelle


    20 g de feuilles de basilic thaï


    1 oignon


    2 échalotes


    1 batavia


    1 pincée de poivre


    2 pincées de sel

  


  
    Pour la sauce


    5 cl de sauce nuoc-mâm


    5 cl de vinaigre blanc à 6 °


    3 cl de sauce de piment Sriracha ou Chilacha


    45 g de sucre

  


  
    • Préparez la viande : salez et poivrez le morceau de bœuf sur toute sa surface. Faites-le cuire, dans un wok bien chaud, à sec (sans huile), 1 min 30 chaque côté. Il doit rester saignant. Laissez refroidir pendant 10 min.


    • Coupez le bœuf en fines lamelles à l’aide d’un couteau bien aiguisé et mettez de côté à température ambiante.


    • Lavez et séchez la citronnelle et le basilic. Épluchez l’oignon et les échalotes. Coupez la citronnelle, l’oignon et les échalotes en fines rondelles à l’aide d’un petit couteau pointu. Ciselez grossièrement les feuilles de basilic thaï.


    • Préparez la sauce : dans un saladier, fouettez la sauce nuoc-mâm, le vinaigre blanc, la sauce de piment et le sucre. Ajoutez les lamelles de bœuf, les rondelles de citronnelle, d’oignon et d’échalotes, les feuilles de basilic thaï ciselées et mélangez intimement avec la sauce.


    • Lavez la salade, essorez-la et ciselez-en la moitié en fines lamelles. Disposez le bœuf assaisonné sur la salade et servez.

  


  [image: ]La sauce de piment Sriracha ou Chilacha (selon les marques) se trouve dans les épiceries asiatiques ainsi que la sauce nuoc-mâm pure.
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  Salade de papaye verte aux crevettes


  Niom Lorhong


  [image: ]Cette salade est très populaire dans le Sud-Est de l’Asie. Elle peut être assaisonnée de sauce nuoc-mâm plus ou moins pimentée selon le goût. Mais je préfère la façon « Maman » aux cacahuètes concassées.


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 30 minutes


    Repos 30 minutes


    Cuisson 3 minutes

  


  
    300 g de crevettes roses fraîches (calibre 21-25)


    1½ papaye verte


    3 carottes


    100 g de feuilles de menthe vietnamienne (Rau mant)


    100 g de feuilles de menthe Rao ram


    20 g de cacahuètes dorées


    30 g de sel

  


  
    Pour la sauce


    1 piment oiseau


    2 gousses d’ail


    5 cl de sauce nuoc-mâm


    5 cl de vinaigre blanc à 6°


    4 cl d’eau froide


    60 g de sucre

  


  
    • Décortiquez soigneusement chaque crevette, puis fendez le milieu du dos dans la longueur pour ôter les impuretés. Lavez les crevettes, puis plongez-les 3 min dans une casserole d’eau bouillante. Rincez les crevettes à l’eau froide. Égouttez-les et mettez-les de côté à température ambiante.


    • Épluchez les papayes et coupez-les en deux pour ôter les graines. Coupez la chair des fruits en lamelles à l’aide d’un petit couteau pointu. Faites tremper les lamelles de papayes dans un saladier d’eau froide avec 15 g de sel pendant 30 min. Rincez-les soigneusement à l’eau froide, égouttez-les à travers une passoire puis séchez-les avec un torchon propre. Laissez reposer dans la passoire au réfrigérateur.


    • Épluchez et râpez les carottes. Faites tremper les carottes râpées dans un saladier d’eau froide avec 15 g de sel pendant 30 min. Placez-les dans une passoire, puis rincez-les soigneusement sous un filet d’eau froide et égouttez-les. Séchez-les avec un torchon propre puis placez-les au réfrigérateur.


    • Préparez la sauce : coupez le piment oiseau en deux, ôtez les graines, puis hachez-le finement avec un petit couteau pointu. Épluchez les gousses d’ail et, après avoir ôté les germes, émincez-les. Dans un récipient, fouettez la sauce nuoc-mâm, le vinaigre, l’eau froide et le sucre. Ajoutez le piment et l’ail.


    • Versez la sauce dans un saladier et ajoutez les feuilles de menthe Rau mant, les feuilles de menthe Rao ram finement ciselées, la papaye et les carottes râpées. Mélangez délicatement. Répartissez la salade dans des assiettes creuses. Disposez les crevettes cuites dessus. Parsemez ensuite de cacahuètes dorées concassées grossièrement.

  


  [image: ]La menthe Rau mant est une variété de menthe asiatique, très utilisée pour accompagner les petits pâtés impériaux Cha gio par exemple. La menthe Rao ram est une menthe à l’arôme de citronnelle et de coriandre.
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  Salade laotienne de crevettes Niom Ban Cann


  [image: ]Cette salade a un goût frais. Cette fraîcheur est apportée par le jus de citron et la citronnelle qui donnent une saveur bien particulière. Et avec un vin blanc fruité… qu’en pensez-vous ?


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 30 minutes


    Cuisson 3 minutes

  


  
    500 g de grosses crevettes roses fraîches (calibre 21-25)


    60 g de citronnelle


    20 g de feuilles de basilic thaï


    1 oignon


    2 échalotes


    1 batavia

  


  
    Pour la sauce


    5 cl de sauce nuoc-mâm


    5 cl de jus de citron vert


    30 g de pâte de crevettes à la citronnelle (Shrimp paste)


    60 g de sucre

  


  
    • Décortiquez soigneusement chaque crevette, puis fendez le milieu du dos dans la longueur pour ôter les impuretés. Lavez les crevettes puis plongez-les 3 min dans une casserole d’eau bouillante. Rincez les crevettes à l’eau froide. Égouttez-les et mettez-les de côté à température ambiante.


    • Lavez et séchez la citronnelle et le basilic. Épluchez l’oignon et les échalotes. Coupez la citronnelle, l’oignon et les échalotes en fines rondelles à l’aide d’un petit couteau pointu. Ciselez les feuilles de basilic thaï.


    • Préparez la sauce : dans un bol, fouettez la sauce nuoc-mâm, le jus de citron vert et la pâte de crevettes avec le sucre. Versez la sauce dans un saladier, ajoutez les crevettes cuites, les rondelles de citronnelle, d’oignon et d’échalote puis les feuilles de basilic thaï. Mélangez intimement le tout.


    • Lavez la batavia, essorez-la et ciselez-la en fines lamelles. Répartissez les lamelles de batavia dans les assiettes, ajoutez les crevettes et la sauce, puis servez.

  


  [image: ]La pâte de crevettes à la citronnelle (Shrimp paste) et la sauce nuoc-mâm (sauce de poisson) s’achètent dans les épiceries asiatiques.
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  Salade d’ananas aux crevettes


  Niom Manoiss


  [image: ]Pour une présentation originale et exotique, servez la salade directement dans les ananas soigneusement évidés.


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 30 minutes


    Cuisson 3 minutes

  


  
    300 g de grosses crevettes roses fraîches (calibre 21-25)


    2 petits ananas (500 g environ chacun)


    1 oignon


    2 échalotes


    20 g de feuilles de basilic thaï


    1 batavia


    200 g de carottes râpées

  


  
    Pour la sauce


    5 cl de sauce nuoc-mâm


    5 cl de jus de citron vert


    30 g de pâte de crevettes


    Shrimp Paste


    60 g de sucre

  


  
    • Décortiquez soigneusement chaque crevette, puis fendez le milieu du dos dans la longueur pour ôter les impuretés. Lavez les crevettes et plongez-les 3 min dans une casserole d’eau bouillante. Rincez les crevettes à l’eau froide. Égouttez-les et mettez-les de côté à température ambiante.


    • Épluchez les ananas après les avoir coupés en deux. Enlevez les « yeux ». Lavez, égouttez, puis coupez la chair des ananas en cubes. Placez au réfrigérateur.


    • Épluchez l’oignon et les échalotes puis coupez-les en fines rondelles à l’aide d’un petit couteau pointu. Ciselez grossièrement les feuilles de basilic thaï et les feuilles de batavia.


    • Préparez la sauce : dans un bol, fouettez la sauce nuoc-mâm, le jus de citron vert et la pâte de crevettes avec le sucre.


    • Versez la sauce dans un saladier. Ajoutez les crevettes cuites, les rondelles d’oignon et d’échalotes, les feuilles de basilic thaï, la batavia et les carottes râpées. Mélangez intimement le tout.


    • Disposez la salade dans des assiettes creuses et servez.
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  Salade de mangues vertes


  Nhom Svaï


  [image: ]En Indochine, chacun prépare cette salade à sa façon. J’adore la recette de Maman, avec des œufs de saumon sur le dessus… une décoration agréablement fondante dans la bouche.


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 30 minutes


    Cuisson 3 minutes

  


  
    2 mangues vertes (thaïlandaises ou vietnamiennes, de 800 g environ)


    40 g de petites crevettes séchées Hé bi


    8 grosses crevettes roses fraîches (calibre 21-25)

  


  
    Pour la sauce


    1 piment oiseau


    2 gousses d’ail


    5 cl de sauce nuoc-mâm


    2 cl de vinaigre blanc


    50 g de sucre


    Le jus de 1 citron vert


    4 cl d’eau froide

  


  
    Pour le décor


    30 g de feuilles de menthe Rao ram


    30 g de feuilles de basilic thaï

  


  
    • Épluchez les mangues, lavez-les à l’eau froide, puis séchez-les avec un torchon propre. Râpez la chair avec une râpe à gros trous. Gardez au frais. Placez les crevettes séchées Hé bi dans le bol du mixeur et mixez-les finement. Mettez-les de côté.


    • Décortiquez soigneusement chaque crevette rose, puis fendez le milieu du dos dans la longueur pour ôter les impuretés. Lavez les crevettes, puis plongez-les 3 min dans une casserole d’eau bouillante. Rincez-les à l’eau froide. Égouttez-les et mettez-les de côté à température ambiante.


    • Préparez la sauce : coupez le piment oiseau en deux, ôtez les graines, puis hachez-le finement au couteau. Épluchez les gousses d’ail et, après avoir ôté les germes, émincez-les. Dans un saladier, fouettez la sauce nuoc-mâm, le vinaigre blanc, le sucre, le jus de citron vert et l’eau froide. Ajoutez le piment haché et l’ail émincé, mélangez à nouveau, puis mettez de côté la sauce. Lavez les feuilles de menthe Rao ram et les feuilles de basilic thaï. Égouttez-les et séchez-les dans un torchon propre. Ciselez les feuilles de menthe Rao ram et les feuilles de basilic thaï dans des bols séparés, mettez de côté.


    • Versez 1 cuil. à soupe de sauce dans un bol. Dans un saladier, mélangez soigneusement les mangues râpées, les feuilles de menthe Rao ram et les crevettes séchées avec le reste de sauce. Découpez le citron vert en fines rondelles avec un petit couteau bien aiguisé.


    • Dressez la salade dans des assiettes plates. Décorez de feuilles de basilic thaï et trempez les crevettes cuites dans le bol de sauce et disposez-les sur les mangues.
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  Salade de chou au poulet


  Goi gâ


  [image: ]Cette salade se déguste aussi dans les petits stands de rue : les plaisirs de la Street food !


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 30 minutes


    Repos 30 minutes


    Cuisson 15 minutes

  


  
    6 cuisses de poulet ou 300 g de filets de poulet


    2 choux blancs ou choux plats


    4 carottes


    40 g de sel


    160 g de feuilles de menthe vietnamienne Rau mant


    160 g de feuilles de menthe Rao ram


    30 g de cacahuètes dorées

  


  
    Pour la sauce


    2 piments oiseau


    4 gousses d’ail


    7 cl de sauce nuoc-mâm


    7 cl de vinaigre blanc à 6°


    5 cl d’eau froide


    80 g de sucre

  


  
    • Rincez les cuisses ou les filets de poulet. Plongez-les pendant 15 min dans une casserole d’eau bouillante. Égouttez-les. Émincez-les à l’aide d’un petit couteau bien aiguisé et laissez reposer à température ambiante.


    • Lavez les choux et râpez-les. Faites tremper les lamelles de choux dans un saladier d’eau froide avec 15 g de sel pendant 30 min. Rincez-les soigneusement à l’eau froide. Égouttez-les à l’aide d’une passoire. Placez au réfrigérateur.


    • Épluchez et râpez les carottes. Faites tremper les carottes râpées dans un saladier d’eau froide avec 15 g de sel pendant 30 min. Rincez-les soigneusement à l’eau froide. Égouttez-les à l’aide d’une passoire, puis séchez-les avec un torchon propre. Placez au réfrigérateur.


    • Préparez la sauce. Lavez les piments oiseau et coupez-les en deux. Ôtez les graines. Hachez-les finement avec un petit couteau pointu. Épluchez les gousses d’ail, puis émincez-les. Dans un saladier, versez la sauce nuoc-mâm, le vinaigre, l’eau froide et le sucre. Mélangez à l’aide d’un fouet. Ajoutez le hachis de piments et l’ail.


    • Versez la sauce dans un saladier. Ajoutez les feuilles de menthe Rau mant, les feuilles de menthe Rao ram finement ciselées, les lamelles de chou et les carottes râpées. Mélangez soigneusement. Dressez la salade dans des assiettes creuses. Répartissez le poulet émincé par-dessus. Pour finir, saupoudrez de cacahuètes dorées, concassées grossièrement.

  


  [image: ]


  Soupe de tamarins aux crevettes


  Somlor Matchou


  [image: ]Cette recette est très populaire au Cambodge et au Vietnam, car le goût aigre-doux apporte un peu de fraîcheur sous une chaleur de 35 °C à l’ombre. Ce plat ouvre l’appétit !


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 45 minutes


    Cuisson 2 heures

  


  
    450 g de crevettes fraîches


    1 ananas frais


    2 tomates


    1 oignon


    2 gousses d’ail


    10 cl d’huile de tournesol


    50 g d’herbe Rau Ngor om


    50 g de ciboulette longue Ngor gai


    50 g de ciboulette


    200 g de germes de soja

  


  
    Pour le bouillon


    2 carcasses entières de poulet


    1 oignon


    2 échalotes


    1 carotte


    200 g de pâte de tamarins


    10 cl de sauce nuoc-mâm


    30 g de sucre


    4 g de sel

  


  
    • Préparez le bouillon : coupez grossièrement en morceaux les carcasses de poulet. Plongez-les dans une casserole d’eau bouillante pendant 6 min. Égouttez-les à l’aide d’une écumoire, rincez-les à l’eau froide et mettez-les de côté.


    • Dans une poêle, faites revenir de tous côtés, à feu vif pendant 3 à 5 min, l’oignon et les échalotes non épluchés. Plongez les carcasses de poulet, l’oignon, les échalotes et la carotte épluchée dans une casserole d’eau bouillante (2 l). Laissez cuire à feu doux pendant 1 h 30, jusqu’à ce que le bouillon réduise de moitié. Filtrez-le au chinois pour obtenir un bouillon clair. Mettez de côté.


    • Faites cuire la pâte de tamarins dans une petite casserole contenant 1 l d’eau, à feu moyen. Au bout de 30 min, le liquide aura réduit d’un tiers. Passez au chinois, en pressant bien la pâte de tamarin, et récupérez tout le jus obtenu. Versez le jus de tamarin dans le bouillon de poulet et assaisonnez avec la sauce nuoc-mâm, le sucre et le sel. Avec ce procédé, vous évitez d’avoir à écumer les impuretés et le bouillon peut être conservé 2 à 3 jours au réfrigérateur.


    • Décortiquez soigneusement chaque crevette, puis fendez le milieu du dos dans la longueur pour ôter les impuretés. Rincez les crevettes à l’eau froide. Égouttez-les. Épluchez l’ananas, enlevez les « yeux », rincez-le puis coupez la chair en dés. Lavez les tomates, enlevez les pédoncules, puis coupez-les en dés. Épluchez l’oignon, coupez-le en fines rondelles. Mettez-le tout au réfrigérateur.


    • Épluchez les 2 gousses d’ail. Après avoir ôté les germes, émincez-les, puis faites-les dorer dans une poêle avec l’huile de tournesol. Mettez de côté. Lavez puis ciselez finement les 3 fines herbes.


    • Juste avant de servir, versez 1 l de bouillon au tamarin dans une casserole. Ajoutez les dés d’ananas, les rondelles d’oignon et les dés de tomate. Portez à ébullition pendant 5 min, puis ajoutez les germes de soja et les crevettes. Laissez cuire encore 2 min, rectifiez l’assaisonnement aigre-doux en ajoutant un peu de sucre et de sauce nuoc-mâm si nécessaire. Répartissez la soupe dans les bols, en parsemant de 1/2 cuil. à café d’ail grillé et d’une pincée de chacune des fines herbes.
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  Soupe de poisson à la citronnelle


  Noum Protchok Khmer


  [image: ]Un début de rhume ou une journée épuisante ? Pas de problème…Une bonne soupe chaude Noum Protchok Khmer et vous êtes de nouveau en forme !


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 1 heure


    Trempage 1 heure


    Cuisson 2 heures

  


  
    300 g de vermicelles de riz fins Bùn


    1 batavia


    ½ concombre


    ½ botte de feuilles de menthe vietnamienne Rau mant


    100 g de germes de soja

  


  
    Pour la pâte de cabillaud à la citronnelle


    400 g de filets de cabillaud


    1 petit piment oiseau


    1 gousse d’ail


    40 g d’échalotes


    15 g de galanga


    40 g de citronnelle


    Le zeste de 1/6 de lime de Kaffir


    60 g de ciboulette


    10 g de curcuma frais


    7,5 cl de sauce nuoc-mâm


    7 g de sucre


    3 g de sel

  


  
    Pour le bouillon


    2 carcasses entières de poulet


    1 oignon


    2 échalotes


    1 carotte

  


  
    • Préparez le bouillon : coupez les carcasses de poulet en morceaux. Plongez-les dans une casserole d’eau bouillante pendant 6 min. égouttez-les et rincez-les puis mettez-les de côté.


    • Dans une poêle, faites revenir de tous côtés, à feu vif pendant 3 à 5 min, l’oignon et les échalotes non épluchés. Mettez-les de côté. Plongez les carcasses de poulet, l’oignon, les échalotes et la carotte épluchée dans une grande casserole d’eau bouillante. Laissez cuire à feu doux pendant 1 h 30, jusqu’à réduire de moitié le bouillon. Filtrez-le au chinois et réservez. Laissez tremper les vermicelles de riz dans un saladier d’eau tiède pendant 1 h.


    • Préparez la pâte de cabillaud à la citronnelle. Rincez les filets de cabillaud sous un filet d’eau froide et retirez les arêtes. Plongez les filets dans une casserole d’eau bouillante salée pendant 10 min. Égouttez-les avec une écumoire, puis émiettez-les grossièrement. Coupez grossièrement le piment à l’aide d’un petit couteau pointu. Épluchez la gousse d’ail et les échalotes, coupez-les grossièrement au couteau. Lavez puis coupez en fines rondelles le galanga et la citronnelle. Coupez le zeste de lime de Kaffir en morceaux, puis ciselez grossièrement la ciboulette. Placez dans le bol du mixeur le piment, l’ail, l’échalote, le galanga, la citronnelle, le curcuma et le zeste de lime de Kaffir et actionnez l’appareil jusqu’à obtenir une pâte. Dans un saladier, mélangez intimement cette pâte avec les miettes de cabillaud en ajoutant au fur et à mesure le sel, la sauce nuoc-mâm et le sucre. Placez au réfrigérateur.


    • Plongez les vermicelles de riz ramollies dans une casserole d’eau bouillante pendant 5 min. Égouttez-les. Ciselez 5 à 6 feuilles de batavia. Épluchez le concombre puis coupez-le en rondelles. Emincez quelques feuilles de menthe Rau mant. Coupez grossièrement les germes de soja. Répartissez la batavia, le concombre, la menthe et les germes de soja dans les bols, puis ajoutez les vermicelles de riz cuits.


    • Versez 1 l de bouillon dans une casserole et ajoutez la pâte de cabillaud. Portez à ébullition sans cesser de mélanger. Baissez le feu et laissez cuire encore 2 min. Rectifiez l’assaisonnement avec un peu de sauce nuoc-mâm, du sel et du sucre. Versez le bouillon dans les bols.

  


  [image: ]


  Soupe au bœuf Phô


  [image: ]Au Vietnam, cette soupe est servie à toute heure de la journée.


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 1 heure


    Trempage 1 heure


    Cuisson 4 heures 45

  


  
    600 g de vermicelles de riz


    500 g de bœuf (morceau pour fondue)


    1 oignon


    200 g de feuilles de ciboulette longue Ngor gai


    200 g de feuilles de basilic thaï


    200 g de ciboulette


    2 citrons verts


    1 piment oiseau


    6 cl de sauce nuoc-mâm


    15 g de sucre


    2 pincées de sel

  


  
    Pour le bouillon


    500 g de plat de côte de bœuf


    4 os à moelle de bœuf


    2 oignons


    1 échalote


    2 bâtonnets de cannelle


    2 noix muscade


    50 g de graines de coriandre


    4 étoiles d’anis


    1 botte de ciboulette


    1 botte de coriandre

  


  
    • Préparez le bouillon : plongez le plat de côte et les os à moelle dans une grande casserole d’eau bouillante pendant 6 min. Égouttez-les à l’aide d’une écumoire, rincez-les à l’eau froide et mettez-les de côté. Dans une poêle, faites revenir de tous côtés, à feu vif pendant 3 à 5 min, l’oignon et l’échalote non épluchés. Mettez-les de côté.


    • Concassez grossièrement à l’aide d’un couteau les bâtonnets de cannelle, la noix muscade, les graines de coriandre et les étoiles d’anis. Enfermez le tout dans une gaze, liée comme une bourse. Plongez le plat de côte, les os à moelle, l’oignon, les échalotes et la bourse contenant les épices dans une grande casserole d’eau bouillante et faites cuire à feu doux.


    • Au bout de 2 h, incorporez dans ce bouillon la botte de ciboulette et la botte de coriandre préalablement lavées. Faites réduire encore à feu doux pendant 2 h. Mettez de côté ce bouillon clair réduit à 1 l.


    • Faites tremper les vermicelles de riz dans un saladier d’eau tiède pendant 1 h. Coupez le bœuf en fines lamelles à l’aide d’un couteau bien aiguisé et placez-les au frais. Épluchez puis émincez l’oignon. Lavez et ciselez finement, séparément, les feuilles de ciboulette Ngor gai, les feuilles de basilic thaï et la ciboulette. Coupez les citrons verts en 4 ou 6 quartiers. Coupez le piment oiseau en fines rondelles. Placez le tout au réfrigérateur.


    • Égouttez les vermicelles de riz ramollies et plongez-les dans une casserole d’eau bouillante pendant 5 min. Égouttez-les soigneusement dans un chinois, puis répartissez-les dans les bols, en agrémentant de lamelles de bœuf, de rondelles d’oignon, de feuilles de ciboulette Ngor gai, de ciboulette, de feuilles de basilic thaï et d’une pincée de piment.


    • Faites chauffer 40 cl de bouillon en l’assaisonnant de sauce nuoc-mâm, de sucre et de sel. Versez le bouillon dans les bols garnis de vermicelles et servez immédiatement accompagné des quartiers de citron vert.

  


  [image: ]


  Soupe de poisson au curry


  Bun keng


  [image: ]Cette soupe Bun keng est aussi issue de la Street food.


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 1 heure


    Trempage 20 minutes


    Cuisson 2 heures

  


  
    300 g de vermicelle de riz Bùn


    400 g de filets de cabillaud


    5 g de poudre de curry


    6 g de Kapi (saumure de crevette en pâte)


    1,5 cl de sauce nuoc-mâm


    7 g de sucre


    1 batavia


    ½ concombre


    ½ botte de feuilles de menthe


    100 g de germes de soja


    20 cl de lait de coco


    15 g de sel

  


  
    Pour le bouillon


    2 carcasses entières de poulet


    1 oignon


    1 échalote


    1 carotte

  


  
    Pour la pâte de citronnelle


    60 g de citronnelle


    15 g de galanga


    10 g de curcuma frais


    40 g d’échalotes


    1 petit piment oiseau


    1 gousse d’ail


    Le zeste de 1/4 de lime de Kaffir

  


  
    • Préparez le bouillon : coupez grossièrement en morceau les carcasses de poulet. Plongez-les dans une casserole d’eau bouillante pendant 6 min. Égouttez-les, rincez-les et réservez. Dans une poêle, faites revenir de tous les côtés, à feu vif, pendant 3 à 5 min, l’oignon et l’échalote non épluchés.


    • Plongez les carcasses de poulet, l’oignon et l’échalote dans une casserole d’eau bouillante. Ajoutez la carotte épluchée. Laissez cuire à feu doux pendant 1 h 30 jusqu’à réduire de moitié le bouillon. Filtrez-le au chinois et réservez.


    • Faites tremper les vermicelles de riz dans un saladier d’eau tiède pendant 20 min. Rincez les filets de cabillaud et retirez les arêtes. Plongez-les dans une casserole d’eau bouillante salée pendant 10 min. Égouttez-les puis émiettez-les grossièrement.


    • Préparez la pâte de citronnelle : coupez finement les ingrédients mixez-les jusqu’à obtenir une pâte. Dans un cul-de-poule, mélangez cette pâte avec la poudre de curry, le Kapi, les miettes de cabillaud de façon bien homogène en y ajoutant au fur et à mesure le sel, la sauce nuoc-mâm et le sucre. Placez au réfrigérateur.


    • Plongez les vermicelles de riz ramollis dans une casserole d’eau bouillante pendant 5 min. Égouttez-les. Lavez la batavia. Coupez 5 à 6 feuilles de batavia grossièrement en lanières. Épluchez le concombre, puis coupez-le en fines rondelles. Émincez quelques feuilles de menthe. Coupez grossièrement les germes de soja. Répartissez le tout dans les bols et ajoutezles vermicelles de riz cuits.


    • Versez 1,5 l de bouillon dans une casserole. Ajoutez la pâte de cabillaud et le lait de coco. Portez à ébullition sans cesser de mélanger. Baissez le feu et laissez cuire encore 2 min. Rectifiez l’assaisonnement avec un peu de sauce de nuoc-mâm, du sel et du sucre. Versez le bouillon dans les bols, sur la garniture.

  


  [image: ]


  Soupe de porc haché et de crevettes Cu tiev Phnom penh


  [image: ]Comme une soupe Phô, elle se déguste à tout moment de la journée ! C’est une délicieuse recette de Street food.


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 1 heure


    Trempage 20 minutes


    Cuisson 2 heures

  


  
    400 g de vermicelles de riz


    250 g de porc haché


    300 g de crevettes décortiquées


    200 g de soja


    ½ botte de persil chinois


    1 piment oiseau


    2 gousses d’ail


    6 cl de sauce nuoc-mâm


    8 g de sucre


    1 cuil. à soupe d’huile de tournesol


    1 pincée de sel

  


  
    Pour le bouillon


    2 carcasses entières de poulet


    ½ oignon


    1 carotte


    ½ navet (long)

  


  
    • Préparez le bouillon. Plongez les carcasses de poulet coupées en morceaux dans une casserole d’eau bouillante pendant 6 min. Égouttez-les à l’aide d’une écumoire. Rincez-les à l’eau froide et mettez-les de côté. Dans une poêle, faites revenir de tous côtés, à feu vif pendant 5 min, l’oignon non épluché. Épluchez la carotte et le navet, puis coupez-les en gros dés à l’aide d’un petit couteau pointu. Rincez-les.


    • Plongez les carcasses de poulet, l’oignon, les dés de carotte et de navet dans une casserole d’eau bouillante et faites cuire à feu doux. Au bout de 1 h environ, le bouillon a réduit de moitié. Filtrez-le au chinois pour obtenir un bouillon clair. Mettez-le de côté.


    • Faites tremper les vermicelles de riz dans un saladier d’eau tiède pendant 20 min maximum. Faites cuire le porc haché et les crevettes décortiquées et rincées dans une casserole d’eau bouillante pendant 5 min. Égouttez-les à travers un chinois, puis mettez de côté. Rincez le soja et le persil. Égouttez-les dans une passoire. Coupez le piment oiseau en fines rondelles. Épluchez les gousses d’ail et émincez-les finement avec un petit couteau pointu. Dans une poêle, faites dorer l’ail émincé avec l’huile de tournesol. Remuez sans cesse. Laissez reposer hors du feu.


    • Plongez les vermicelles ramollis dans une casserole d’eau bouillante pendant 5 min. Égouttez-les à travers un chinois, puis répartissez-les dans les bols en agrémentant de porc haché, de crevettes, de soja, de persil chinois, d’ail doré et de quelques rondelles de piment.


    • Faites chauffer le bouillon en assaisonnant avec la sauce nuoc-mâm, le sucre et le sel. Versez le bouillon dans les bols sur la garniture et servez immédiatement.

  


  [image: ]


  Petits pâtés impériaux


  Nem Cha Gio


  [image: ]Pour une délicieuse variante, remplacez la farce au porc par une farce au poulet ou aux crevettes. Vous pouvez conserver les petits pâtés impériaux 1 à 2 jours au réfrigérateur : enveloppez-les dans un torchon propre et mettez le tout dans une boîte hermétique.


  
    Pour 4 personnes (20 pièces)


    Préparation 1 heure


    Trempage 20 minutes


    Repos 2 heures


    Cuisson 40 minutes

  


  
    2 paquets de galettes de riz prédécoupées en quart


    2 œufs battus


    Quelques feuilles de batavia


    Quelques feuilles de Rau mant

  


  
    Pour la farce


    20 g de vermicelles transparents (poids sec)


    140 g de germes de soja


    60 g de chair de crabe


    200 g de porc haché


    60 g de carotte


    140 g d’oignon


    20 g de sucre


    30 cl de sauce nuoc-mâm améliorée (voir la recette)


    5 g de sel


    4 pincées de poivre

  


  
    • Préparez la farce : plongez les vermicelles transparents dans un bol d’eau tiède et laissez-les ramollir pendant 20 min. Égouttez-les, séchez-les dans un torchon propre, puis coupez-les en tronçons d’environ 2,5 cm ainsi que les germes de soja. Émiettez la chair de crabe. Râpez finement la carotte. Épluchez l’oignon et coupez-le en dés.


    • Dans un saladier, mélangez intimement tous ces ingrédients avec le porc haché. Ajoutez le sucre, la sauce nuoc-mâm, le sel et le poivre. Mélangez à nouveau et mettez de côté à température ambiante.


    • Préparez les galettes : sur un torchon propre, disposez 5 galettes sèches en les séparant bien les unes des autres. Trempez rapidement 5 autres galettes dans une assiette creuse remplie d’eau tiède. Recouvrez chaque galette sèche d’une galette humide, en décalant de 1,5 cm la seconde galette. Répétez les étapes jusqu’à obtenir le nombre de galettes souhaitées par convive. Recouvrez-les d’un torchon propre.


    • Confectionnez les pâtés impériaux : retirez avec précaution le torchon recouvrant les galettes. Déposez, au centre de chaque galette doublée, 1 cuil. à soupe de farce. À l’aide d’un pinceau, appliquez un peu d’œuf battu sur l’extrémité de chaque galette. Rabattez les deux extrémités de la galette sur la farce et roulez soigneusement. Faites chauffer l’huile de friture pendant 10 min à 100 °C. Faites frire les pâtés impériaux pendant 10 min (en plusieurs fois pour qu’ils ne collent pas les uns aux autres). Égouttez-les à l’aide d’une écumoire et laissez-les refroidir pendant 2 h.


    • Juste avant de servir, faites chauffer l’huile de friture 10 min à 160 °C. Plongez les pâtés impériaux dans l’huile et faites-les dorer pendant 10 à 12 min. Servez-les encore chauds accompagnés de feuilles de batavia, de menthe Rau mant et de sauce nuoc-mâm.

  


  [image: ]


  Rouleaux de printemps aux crevettes


  Goi Cuon


  [image: ]Ce hors-d’œuvre froid est facile à réaliser, pour un déjeuner « sur le pouce » ou pour une grande réception.


  
    Pour 4 personnes (12 pièces)


    Préparation 20 minutes


    Trempage 1 heure


    Cuisson 15 minutes

  


  
    24 grosses crevettes roses fraîches (calibre 21-25)


    600 g de vermicelles de riz Bùn


    12 feuilles de galettes de riz (28 cm de diamètre environ)


    12 feuilles de batavia


    100 g de germes de soja mi-cuits


    1 botte de menthe vietnamienne Rau mant


    30 cl de sauce nuoc-mâm améliorée (voir la recette)

  


  [image: ]Servez les rouleaux de printemps avec un vin blanc sec.


  
    • Plongez les crevettes dans une casserole d’eau bouillante pendant 15 min, égouttez-les à l’aide d’une écumoire, décortiquez-les une fois refroidies.


    • Faites tremper les vermicelles de riz dans un saladier rempli d’eau tiède pendant 1 h. Égouttez-les dans une passoire puis plongez-les dans une casserole d’eau bouillante pendant 5 min. Égouttez-les et laissez-les refroidir à température ambiante.


    • Préparez les feuilles de galettes de riz : trempez brièvement chaque feuille dans une assiette creuse remplie d’eau tiède. Disposez-les sur un torchon propre en les espaçant bien. Absorbez l’excédent d’humidité à l’aide en les recouvrant d’un second torchon. Lavez et séchez 12 belles feuilles de batavia. Coupez les crevettes en 2 ou 3 morceaux selon leur grosseur.


    • Au centre de chaque galette, disposez 1 feuille de batavia recouverte de 1 cuil. à soupe de vermicelles de riz cuits et de germes de soja, de 3 feuilles de menthe et de 3 à 4 morceaux de crevette cuite. Rabattez les deux extrémités de la feuille de galette de riz sur la farce et roulez le tout soigneusement. Présentez les rouleaux de printemps accompagnés de sauce nuoc-mâm.

  


  [image: ]


  [image: ]


  
    1 Au centre de chaque galette, disposez 1 feuille de batavia.

  


  
    réaliser un rouleau de printemps
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    2 Recouvrez la feuille de batavia de 1 cuil. à soupe de vermicelles de riz cuits et de germes de soja.
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    3 Déposez de 3 à 4 morceaux de crevette cuite à côté de la feuille de batavia. 
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    4 Ajoutez 3 feuilles de menthe sur les vermicelles et les germes de soja.

  


  [image: ]


  
    5 Rabattez les deux côtés de la feuille de galette de riz sur la farce.

  


  [image: ]


  
    6 Roulez le tout soigneusement en partant de la feuille de batavia recouverte de farce en serrant bien.

  


  Réaliser un rouleau de printemps


  
    1 Au centre de chaque galette, disposez 1 feuille de batavia.


    [image: ]

  


  
    2 Recouvrez la feuille de batavia de 1 cuil. à soupe de vermicelles de riz cuits et de germes de soja.


    [image: ]

  


  
    3 Déposez de 3 à 4 morceaux de crevette cuite à côté de la feuille de batavia. 


    [image: ]

  


  
    4 Ajoutez 3 feuilles de menthe sur les vermicelles et les germes de soja.


    [image: ]

  


  
    5 Rabattez les deux côtés de la feuille de galette de riz sur la farce.


    [image: ]

  


  
    6 Roulez le tout soigneusement en partant de la feuille de batavia recouverte de farce en serrant bien.


    [image: ]

  


  Raviolis au porc


  Raviolis Banh Cuon


  [image: ]Pour un plat plus raffiné, vous pouvez remplacer le porc par du veau haché. Le Ngor gai est une herbe originaire d’Amérique tropicale. On la trouve aussi en Asie où, hachée finement, elle parfume les raviolis. Le Cha Loua est un pâté de porc vietnamien. Vous le trouverez dans les épiceries asiatiques.


  
    Pour 4 personnes (20 pièces)


    Préparation 30 minutes


    Repos 1 heure


    Trempage 45 minutes


    Cuisson 45 minutes

  


  
    1 pâté ou saucisse de porc Cha Loua


    70 g d’échalotes


    100 g de germes de soja


    5 à 6 feuilles de ciboulette Ngor gai


    30 cl de sauce nuoc-mâm améliorée (voir la recette)


    2 cuillère à soupe d’huile de tournesol

  


  
    Pour la pâte


    50 g de fécule de pommes de terre


    20 g de farine de blé


    85 g de Maïzena (farine de maïs)


    85 cl d’eau


    7 cl d’huile de tournesol

  


  
    Pour la farce


    50 g de champignons noirs déshydratés


    350 g de porc haché


    120 g d’oignon


    5 g de sel


    2 pincées de poivre

  


  
    • Préparez la pâte : mélangez la fécule de pommes de terre, la farine de blé et la Maïzena en ajoutant peu à peu l’eau, sans cesser de remuer avec une grande cuillère. Incorporez ensuite l’huile de tournesol. Laissez reposer pendant 1 h à température ambiante.


    • Épluchez les échalotes et émincez-les finement avec un petit couteau bien aiguisé. Dans une petite poêle chaude, faites-les dorer dans l’huile de tournesol. Lorsqu’elles sont bien croustillantes, égouttez-les et laissez-les refroidir sur une feuille de papier absorbant.


    • Préparez la farce : faites tremper les champignons noirs dans un saladier rempli d’eau tiède pendant 45 min, égouttez-les et séchez-les avec un torchon propre. Hachez-les finement à l’aide d’un couteau. Épluchez l’oignon et émincez-le. Dans le wok bien chaud, faites revenir le porc haché. À mi-cuisson (15 min environ), ajoutez les dés d’oignon et les champignons noirs. Salez et poivrez. Mélangez bien et laissez cuire à feu doux pendant 20 min.


    • Confectionnez les raviolis : faites chauffer sur feu doux une poêle à crêpes de 22 cm de diamètre. Badigeonnez le fond de la poêle d’huile à l’aide d’un pinceau ou d’une feuille de papier absorbant. Mélangez la pâte et versez dans la poêle le contenu des trois quarts d’une louche. Laissez cuire la crêpe pendant 1 min environ de chaque côté. Gardez-la au chaud sur une assiette posée sur une casserole d’eau frémissante. Préparez des crêpes jusqu’à épuisement de la pâte. Mélangez la pâte avant de confectionner chaque crêpe.


    • Déposez une crêpe sur le plan de travail propre. Coupez-la en deux. Garnissez chaque morceau avec 1 cuil. à soupe de farce. Repliez la demi-crêpe sur la farce de façon à confectionner des raviolis en forme de rectangle. Procédez de la même façon pour chaque crêpe.


    • Plongez les germes de soja pendant 2 min dans une casserole d’eau bouillante. Répartissez dans les assiettes les germes de soja cuits, les raviolis et le Cha Loua coupé en morceaux. Parsemez d’échalotes et de feuilles de Ngor gai finement hachées. Servez les raviolis avec un ramequin de sauce nuoc-mâm.
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  Brochettes de bœuf à la citronnelle


  Sath Ko Ann


  [image: ]Ces petites brochettes seront très appréciées lors des soirées barbecue.


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 30 minutes


    Repos 1 heure


    Cuisson 5 minutes

  


  
    800 g de bœuf (morceau pour fondue)


    7 cl de sauce nuoc-mâm


    25 g de sucre


    2,5 cl d’huile de tournesol


    6 g de sel

  


  
    Pour la pâte de citronnelle


    80 g d’échalotes


    2 gousses d’ail


    100 g de citronnelle


    30 g de galanga


    15 g de curcuma frais


    80 g de ciboulette


    1 petit piment oiseau


    Le zeste de de lime de Kaffir


    6 g de sel


    12 piques à brochettes (16 ou 18 cm)

  


  
    • Préparez la pâte de citronnelle : épluchez les échalotes et les gousses d’ail puis, à l’aide d’un petit couteau, émincez tous les ingrédients. Mettez le tout dans le bol du mixeur et actionnez l’appareil jusqu’à obtenir une pâte. Mettez de côté.


    • Coupez le bœuf en fines lamelles. Mélangez intimement les lamelles de bœuf et la pâte de citronnelle. Incorporez la sauce nuoc-mâm, puis le sucre, le sel et l’huile. Laissez mariner pendant 1 h.


    • Enfilez les lamelles de viande sur les piques à brochettes. Faites griller les brochettes sur un barbecue et servez-les accompagnées d’une sauce de piment Sriracha.

  


  [image: ]


  [image: ]


  Filets de cabillaud à la citronnelle


  Amok


  [image: ]Ce plat traditionnel est servi lors des fêtes familiales. Vous pouvez remplacer le poisson par du poulet.


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 45 minutes


    Repos 30 minutes


    Cuisson 1 heure 10

  


  
    600 g de filets de cabillaud


    ½ chou


    ½ poivron


    8 feuilles de bananier


    10 cl de lait de coco


    4 à 5 feuilles de lime de Kaffir

  


  
    Pour la pâte de citronnelle


    60 g de citronnelle


    15 g de galanga


    10 g de curcuma frais


    40 g d’échalotes


    1 petit piment oiseau


    1 gousse d’ail


    Le zeste de ¼ de lime de Kaffir

  


  
    Pour la sauce rouge


    2 échalotes


    1 gousse d’ail


    2 cl d’huile de tournesol


    5 g de piment doux en poudre


    1 pincée de sel

  


  
    Pour la marinade


    5 g de poudre de curry


    6 cl de sauce nuoc-mâm


    50 g de sucre


    20 cl de lait de coco


    8 g de Kapi (saumure de crevette en pâte)


    2 œufs

  


  
    • Préparez la pâte de citronnelle : coupez finement les ingrédients et hachez-les dans un mixeur jusqu’à obtenir une pâte. Mettez de côté.


    • Préparez la sauce rouge : épluchez et hachez finement les échalotes et l’ail. Faites chauffer l’huile dans une petite casserole, ajoutez le hachis d’échalotes et d’ail. À frémissement (au bout de 3 min environ), incorporez le piment doux et le sel. Mélangez et laissez reposer hors du feu.


    • Coupez les feuilles de chou en morceaux (ne coupez pas le cœur car il est trop dur). Faites-les cuire à la vapeur pendant 10 min. Égouttez-les et mettez-les de côté. Lavez et séchez le poivron. Coupez-le en deux, ôtez les graines et les parties blanches à l’aide d’un couteau. Coupez-en la moitié en fines lamelles. Coupez chaque filet de cabillaud en quatre, retirez les arêtes et rincez-les.


    • Dans un saladier, mélangez la pâte decitronnelle avec la sauce rouge en ajoutant au fur et à mesure les ingrédients de la marinade. Ajoutez les morceaux de cabillaud. Mélangez intimement puis laissez macérer pendant 30 min. Déroulez les feuilles de bananier et taillez-les pour obtenir des feuilles de 35 à 40 cm de haut. Coupez les chutes des feuilles en bandes de 5 à 6 cm de large. Plongez-les dans une casserole d’eau bouillante pendant 3 à 4 min, égouttez-les, puis séchez-les avec un torchon propre. Garnissez 1 feuille de bananier de morceaux de chou et de poisson, arrosez avec 1 cuil. à soupe de marinade et 1 cuil. à soupe de lait de coco, ajoutez des lamelles de poivron et 1 feuille de lime de Kaffir ciselée.


    • Repliez la feuille de bananier sur la garniture et confectionnez une papillote. Attachez les bandes de feuilles de bananier verticalement deux par deux à l’aide d’une petite pique en bois pour fixer la papillote. Faites cuire les amok à la vapeur pendant 20 min et servez chaud.

  


  [image: ]


  Crevettes sautées à la vietnamienne


  Tom chaï


  [image: ]Ce plat est typiquement vietnamien, on le sert aux invités de dernière minute !


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 30 minutes


    Cuisson 10 minutes

  


  
    500 g de grosses crevettes roses fraîches


    2 gousses d’ail


    50 g de têtes de ciboulette thaïe


    40 g d’échalotes


    1 piment oiseau


    120 g de lardons nature


    3 cl de sauce soja


    5 cl de sauce nuoc-mâm


    50 g de sucre


    6 cl de bouillon de poulet


    20 cl d’huile de tournesol

  


  
    Pour la marinade


    15 g de fécule de pommes de terre


    1 pincée de poivre

  


  
    • Décortiquez soigneusement chaque crevette, puis fendez le milieu du dos dans la longueur pour ôter les impuretés. Rincez les crevettes à l’eau froide et séchez-les dans du papier absorbant. Dans un saladier, mélangez la fécule de pommes de terre et le poivre. Ajoutez les crevettes et laissez-les mariner après les avoir bien enrobées du mélange.


    • Épluchez les gousses d’ail puis émincez-les. Lavez puis coupez les têtes de ciboulette thaïe en fines rondelles. Épluchez et coupez les échalotes en fines lamelles à l’aide d’un petit couteau pointu, puis coupez le piment en fines rondelles.


    • Faites chauffer l’huile dans le wok. Ajoutez les crevettes et laissez cuire pendant 1 min. Sortez les crevettes à l’aide d’une écumoire, égouttez-les au-dessus du wok et mettez-les de côté dans une assiette.


    • Laissez le wok sur le feu avec l’huile de cuisson des crevettes. Ajoutez les lardons et faites-les revenir pendant 2 à 3 min. Lorsqu’ils commencent à dorer, ajoutez l’ail émincé. Laissez revenir quelques instants, puis ajoutez les rondelles de ciboulette, les lamelles d’échalotes et le piment. Faites revenir le tout pendant 1 min. À frémissement, ajoutez les crevettes en assaisonnant avec la sauce soja, la sauce nuoc-mâm et le sucre. Faites revenir de nouveau à feu vif. Laissez caraméliser légèrement et déglacez rapidement avec le bouillon de poulet en détachant les sucs de cuisson à l’aide d’une spatule. Laissez revenir encore 1 min.


    • Servez les crevettes accompagnées d’un riz nature ou gluant (voir la recette).

  


  [image: ]


  Porc haché sauté à la citronnelle


  Natin


  [image: ]Quand on a en bouche le porc assaisonné et les flocons de riz croustillants, c’est sublime !


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 1 heure


    Trempage 2 heures


    Repos 12 heures


    Cuisson 20 minutes

  


  
    600 g de porc haché


    500 g de riz gluant


    50 cl de lait de coco


    8 cl de sauce nuoc-mâm


    70 g de sucre


    40 g de pâte de crevettes à la citronnelle (Shrimp paste)


    ½ poivron rouge


    1 botte de feuilles de coriandre


    Huile pour friteuse


    2 pincées de sel

  


  
    Pour la pâte de citronnelle


    60 g de citronnelle


    60 g de galanga


    10 g de curcuma frais


    40 g d’échalotes


    1 petit piment oiseau


    1 gousse d’ail


    Le zeste de ¼ de lime de Kafir

  


  
    Pour la sauce rouge


    2 échalotes


    1 gousse d’ail


    2 cl d’huile


    5 g de piment doux en poudre


    1 pincée de sel

  


  
    • Préparez le riz gluant la veille : remplissez un saladier d’eau, ajoutez le riz et laissez-le tremper pendant 2 h.


    • Versez 30 cl de lait de coco dans une casserole et faites-le réduire de moitié à feu doux, salez. Égouttez le riz dans une passoire; enveloppez-le dans de la gaze, puis faites-le cuire à la vapeur pendant 45 min. Dans un saladier, mélangez intimement le riz cuit et le lait de coco réduit. Étalez le riz en fine couche sur une feuille de papier sulfurisé et laissez-le sécher à température ambiante jusqu’au lendemain.


    • Le jour même, préparez la pâte de citronnelle : coupez finement les ingrédients et mettez-les dans le bol du mixeur. Actionnez l’appareil et hachez-les jusqu’à obtenir une pâte.


    • Préparez la sauce rouge : épluchez et hachez finement les échalotes et l’ail. Faites chauffer l’huile dans une petite casserole, ajoutez le hachis d’échalotes et d’ail. À frémissement (au bout de 3 min environ), incorporez le piment doux et le sel. Mélangez et mettez de côté hors du feu.


    • Dans un wok, faites revenir à feu vif la viande de porc hachée. À mi-cuisson, ajoutez la pâte de citronnelle et la sauce rouge, puis assaisonnez avec la sauce nuoc-mâm, le sucre, la pâte de crevettes et 20 cl de lait de coco. Laissez mijoter à feu doux, pendant 15 min, sans cesser de mélanger. Gardez hors du feu.


    • Lavez et séchez les feuilles de coriandre. Lavez, séchez et coupez en deux le poivron, ôtez les graines et les parties blanches. Coupez le poivron en fines lamelles.


    • Faites chauffer l’huile à 180 °C dans une friteuse ou une grande casserole pendant 15 min. Cassez le riz gluant en grands morceaux. Plongez-les dans l’huile et faites-les cuire 1 min de chaque côté. Égouttez-les à l’aide d’une écumoire et laissez-les refroidir sur une feuille de papier absorbant.


    • Présentez le Natin dans une coupelle, accompagné des flocons de riz gluant, des feuilles de coriandre et des lamelles de poivron rouge.

  


  [image: ]


  Brochettes de porc caramélisées à la vietnamienne


  Bun cha


  [image: ]Ce plat est originaire du Sud du Vietnam. Servez-le avec un rosé de Provence bien frais.


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 1 heure


    Repos 2 heures


    Cuisson 20 minutes

  


  
    600 g d’échine de porc


    300 g de vermicelles de riz Bùn


    1 batavia


    1 botte de feuilles de menthe vietnamienne Rau mant


    200 g de germes de soja


    ½ concombre


    30 g de ciboulette


    4 cl d’huile de tournesol


    1 pincée de sel


    30 g de cacahuètes cuites dorées


    40 cl de sauce nuoc-mâm améliorée (voir la recette)

  


  
    Pour la marinade


    5 échalotes


    2 gousses d’ail


    3 cl d’huile de tournesol


    6 g de poudre de cinq-épices


    4 cl de sauce nuoc-mâm


    0,8 cl de sauce soja aux champignons


    1,5 cl de miel


    30 g de sucre


    6 g de poivre


    12 piques pour brochettes

  


  
    • Coupez l’échine de porc en fines tranches rectangulaires. Laissez tremper les vermicelles de riz dans un saladier d’eau tiède pendant 1 h.


    • Préparez la marinade. Épluchez et coupez grossièrement les échalotes et les gousses d’ail dans le bol du mixeur. Actionnez l’appareil jusqu’à obtenir une pâte. Dans un saladier, mélangez cette pâte avec les tranches de porc, puis ajoutez l’huile, la poudre de cinq-épices, la sauce nuoc-mâm, la sauce soja aux champignons, le miel, le sucre et le poivre. Malaxez intimement la préparation et laissez macérer 1 h.


    • Plongez les vermicelles de riz dans une casserole d’eau bouillante pendant 3 min. Égouttez-les dans un chinois.


    • Lavez la batavia, les feuilles de menthe Rau mant et les germes de soja. Égouttez-les puis séchez-les dans une feuille de papier absorbant. Épluchez le concombre et coupez-le en fines rondelles. Ciselez finement la ciboulette et faites-la cuire, dans une petite casserole, avec l’huile de tournesol pendant 3 min. Ajoutez 1 pincée de sel et mettez de côté. Mixez finement les cacahuètes.


    • Garnissez les piques à brochettes de viande de porc marinée et faites-les griller sur un barbecue.


    • Disposez sur le plat de service les feuilles de salade et de menthe Rau mant, les germes de soja, les rondelles de concombre, les vermicelles de riz cuits et déposez les brochettes par-dessus. À l’aide d’un pinceau, badigeonnez les brochettes d’huile à la ciboulette et parsemez de cacahuètes moulues pour finir.

  


  [image: ]


  Bar entier parfumé au galanga et à la citronnelle


  Trei Ang


  [image: ]Au Cambodge, nous consommons souvent du poisson. Le Mékong, très poissonneux, nous fournit le poisson d’eau douce en abondance.


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 30 minutes


    Repos 45 minutes


    Cuisson 20 minutes

  


  
    4 bars entiers


    400 g de tiges de citronnelle


    400 g de galanga


    40 g de farine de blé


    10 cl d’huile de tournesol


    2 citrons verts


    1 pincée de sel


    1 pincée de poivre

  


  
    Pour la sauce


    6 gousses d’ail


    1 piment oiseau


    70 g de sucre


    12 cl de sauce nuoc-mâm améliorée (voir la recette)


    10 cl de jus de citron vert

  


  
    • Préparez les poissons : écaillez, videz et lavez les bars. Séchez-les avec une feuille de papier absorbant. Coupez chaque tige de citronnelle et chaque racine de galanga en quatre, puis écrasez-les avec le plat du couteau à deux ou trois reprises.


    • Salez et poivrez légèrement les deux faces et l’intérieur des poissons. Insérez 2 morceaux de tiges de citronnelle et 2 morceaux de galanga dans la chair de chaque poisson. Gardez à température ambiante pendant 45 min.


    • Préparez la sauce. Épluchez les gousses d’ail et émincez-les. Hachez finement le piment oiseau à l’aide d’un petit couteau pointu. Dans un mortier, pilonnez l’ail émincé et le piment pendant 3 à 4 min. Continuez ainsi encore 4 à 5 min, en incorporant au fur et à mesure le sucre, la sauce nuoc-mâm et le jus de citron vert. Mélangez bien la sauce un peu épaisse et mettez-la de côté.


    • Dans une grande poêle, faites chauffer l’huile de tournesol à feu moyen. Roulez les bars dans une assiette contenant la farine de blé, tapotez-les légèrement pour les débarrasser du surplus de farine et faites-les poêler de chaque côté environ 4 min à feu moyen.


    • Disposez, dans chaque assiette, le bar bien doré accompagné d’une coupelle de sauce et de quartiers de citrons verts.

  


  [image: ]Surveillez bien la cuisson : pour rester tendre la chair ne doit pas être trop cuite.
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  Filets de dorade au gingembre et aux haricots noirs


  Ca Hap Tuong


  [image: ]Le poisson cuit à la vapeur est un plat très apprécié lors des repas entre amis. Il fait aussi partie du menu des banquets de mariage.


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 30 minutes


    Trempage 1 heure


    Cuisson 20 minutes

  


  
    4 filets de dorade royale


    60 g de champignons noirs déshydratés


    50 g de vermicelles transparents


    40 g de gingembre frais


    30 g de têtes de ciboulette thaïe


    1 piment oiseau


    2 échalotes


    30 g de haricots noirs


    4 cl d’huile de tournesol


    10 cl d’huile de sésame


    3 cl de sauce nuoc-mâm


    2 cl de sauce d’huîtres


    30 g de sucre

  


  
    • Préparez les filets de dorade : écaillez la peau, ôtez les arêtes puis rincez-les sous un filet d’eau froide. Séchez-les avec du papier absorbant.


    • Faites tremper les champignons noirs dans un saladier d’eau tiède pendant 30 min. Rincez-les à l’eau froide et égouttez-les. Ôtez la partie dure (tête), puis hachez-les grossièrement au couteau. Faites tremper les vermicelles transparents dans un saladier d’eau tiède pendant 30 min. Rincez-les à l’eau froide et égouttez-les.


    • Épluchez et coupez en fines lamelles le gingembre frais. Coupez en fines rondelles les têtes de ciboulette thaïe. Coupez le piment oiseau en deux, ôtez les graines pour un plat moins épicé, et hachez-le finement. Épluchez et coupez les échalotes en fines lamelles.


    • À l’aide d’un pinceau, badigeonnez une assiette d’huile de tournesol. Déposez les 4 filets de dorade, côté peau sur l’assiette, et mettez-les à cuire 5 min à la vapeur sur une casserole d’eau bouillante.


    • Préparez la sauce : faites chauffer à feu moyen l’huile de tournesol dans un wok. Ajoutez les têtes de ciboulette, les lamelles d’échalotes, le hachis de piment oiseau, les lamelles de gingembre et les haricots noirs. Faites revenir le tout. Ajoutez les champignons noirs et les vermicelles. Puis, assaisonnez avec l’huile de sésame, la sauce nuoc-mâm, la sauce d’huîtres et le sucre. Faites revenir sans cesser de mélanger pendant 5 min.


    • Retirez l’assiette de poisson de la casserole. Versez la sauce sur les filets de dorade et faites cuire de nouveau à la vapeur 4 min. Servez accompagné de riz nature, de riz gluant (voir la recette) ou de nouilles sautées nature.

  


  [image: ]En Extrême-Orient, le poisson remplace souvent la viande. Gingembre et haricots noirs sont deux ingrédients indispensables. En revanche, on peut remplacer la dorade par du turbot.
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  Filets de canard à la sauce satay


  Tea Chha Kroeung Teth


  [image: ]Le satay est un mélange de cacahuètes, d’ail, d’échalote, de piment, de sésame, de sucre et de sel. Il peut être utilisé soit pour faire le bouillon d’une fondue, soit pour parfumer une sauce. C’est une épice très utilisée en Asie (Cambodge, Vietnam, Thaïlande…). Servez ce plat avec du vin rouge.


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 30 minutes


    Cuisson 30 minutes

  


  
    800 g de filets de canard


    1 pincée de sel


    1 pincée de poivre

  


  
    Pour la sauce


    30 g d’oignon


    40 g d’échalote


    10 g de fécule de pommes de terre


    10 cl de bouillon de poulet


    3 cl d’huile de tournesol


    70 à 80 g de poudre de satay


    7 cl de sauce nuoc-mâm


    60 g de sucre


    20 cl de lait de coco

  


  
    Pour accompagner


    400 g de germes de soja


    1 brocoli


    8 g de sel fin

  


  
    • Préparez la sauce : à l’aide d’un couteau, épluchez et hachez finement l’oignon et l’échalote. Diluez la fécule de pommes de terre dans le bouillon de poulet froid. Faites chauffer l’huile de tournesol dans une casserole à feu moyen. Ajoutez l’oignon haché. Faites-le suer pendant 2 min puis ajoutez l’échalote hachée. Faites-les dorer. Ajoutez alors le satay, la sauce nuoc-mâm, le sucre et le lait de coco. Mélangez bien le tout, à feu doux. Versez, petit à petit, en remuant sans cesse, le bouillon de poulet. Vous obtenez une sauce légèrement épaisse. Réservez-la hors du feu.


    • Salez et poivrez les deux côtés des filets de canard. Faites-les cuire sur un gril, au barbecue ou dans le four, pendant 7 min côté peau et 5 min côté chair pour obtenir une cuisson rosée. Découpez la viande en lamelles et arrosez-la de sauce.


    • Vous pouvez accompagner ce plat de germes de soja et de brocoli. Préparez-les avant de faire cuire la viande. Lavez les germes de soja et plongez-les dans une casserole d’eau bouillante pendant 2 min. Sortez-les à l’aide d’une écumoire, égouttez-les soigneusement. Lavez le brocoli et coupez-le en petits bouquets. Plongez-les pendant 5 à 6 min dans une casserole d’eau bouillante salée, puis égouttez-les dans une passoire. Réservez le temps de faire cuire la viande et réchauffez-les avant de servir.

  


  [image: ]


  Brochettes de poulet au curry, sauce aux cacahuètes


  Ga Nuong Carry Toi


  [image: ]Servez le plat avec du vin rosé bien frais ou du vin rouge doux.


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 30 minutes


    Marinade 45 minutes


    Cuisson 30 minutes

  


  
    800 g de filets de poulet (blancs de poulet)

  


  
    Pour la marinade


    30 g d’échalotes


    6 gousses d’ail


    3 cl d’huile de tournesol


    10 g de poudre de curry


    2 cl de sauce nuoc-mâm


    50 g de sucre


    3 pincées de sel

  


  
    Pour la sauce


    2 échalotes


    1 gousse d’ail


    2 cl d’huile de tournesol


    5 g de piment doux en poudre


    50 g de pâte de cacahuètes (purée)


    15 cl de lait de coco


    1 pincée de sel


    12 piques pour brochettes

  


  
    • Préparez la marinade : coupez en fines tranches les filets de poulet avec un petit couteau bien aiguisé. Épluchez les échalotes et les gousses d’ail, coupez-les grossièrement dans le bol du mixeur, puis actionnez l’appareil jusqu’à obtenir une pâte homogène.


    • Dans un saladier, mélangez le poulet avec la pâte d’échalotes et d’ail, ajoutez l’huile de tournesol, la poudre de curry, la sauce nuoc-mâm, le sucre et le sel. Malaxez le tout et laissez mariner pendant 45 min.


    • Préparez la sauce : épluchez puis coupez finement les échalotes et la gousse d’ail dans le bol du mixeur. Actionnez l’appareil jusqu’à obtenir une pâte homogène. Faites chauffer l’huile de tournesol dans une petite casserole. Ajoutez les échalotes et l’ail mixés. À frémissement, incorporez le piment doux et le sel. Mélangez bien. Ajoutez la pâte de cacahuètes et le lait de coco. Laissez réduire à feu doux pendant 10 min sans cesser de mélanger. Vous obtenez une sauce un peu épaisse.


    • Préparez les brochettes : garnissez les piques de morceaux de poulet marinés et faites-les griller au barbecue. Servez ces brochettes de poulet accompagnées de la sauce aux cacahuètes et de riz gluant.

  


  [image: ]


  Crevettes sautées au basilic


  Ba Cann Ccha « Cchi Anvong »


  [image: ]Servez les crevettes avec du vin blanc bien frais.


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 30 minutes


    Cuisson 10 minutes

  


  
    500 g de grosses crevettes roses fraîches (calibre 21-25)


    2 gousses d’ail


    60 g de têtes de ciboulette thaïe


    60 g de feuilles de basilic thaï


    1 piment oiseau


    5 cl de sauce nuoc-mâm


    50 g de sucre


    8 cl de bouillon de poulet


    20 cl d’huile de tournesol

  


  
    Pour la marinade


    10 g de fécule de pommes de terre


    1 pincée de sel

  


  
    • Décortiquez soigneusement chaque crevette, puis fendez le milieu du dos dans la longueur pour ôter les impuretés. Rincez les crevettes à l’eau froide et séchez-les avec du papier absorbant.


    • Préparez la marinade : dans un saladier, mélangez intimement les crevettes avec la fécule de pommes de terre et le sel. Laissez mariner quelques minutes.


    • Épluchez les gousses d’ail et émincez-les. Coupez les têtes de ciboulette en fines rondelles. Ciselez grossièrement les feuilles de basilic. Coupez le piment oiseau en rondelles. Mettez-les de côté.


    • Dans un wok, faites chauffer à feu doux l’huile de tournesol. Ajoutez les crevettes marinées et laissez cuire pendant 1 min en les retournant à mi-cuisson. Égouttez-les avec une écumoire. Mettez-les de côté dans une assiette.


    • Replacez le wok sur le feu et laissez-le chauffer en ajoutant 1,5 cl d’huile. Faites alors revenir l’ail émincé. Ajoutez les rondelles de ciboulette et de piment oiseau. Faites revenir le tout pendant 1 min. À frémissement, ajoutez les crevettes et le basilic ciselé, puis assaisonnez avec la sauce nuoc-mâm et le sucre. Faites revenir de nouveau à feu vif pendant 2 min.


    • Versez le bouillon de poulet dans le wok et détachez les sucs de cuisson à l’aide d’une spatule. Faites revenir pendant encore 1 min. Servez les crevettes accompagnées de riz nature ou gluant.

  


  [image: ]Originaire de l’Inde, le basilic offre plusieurs variétés. Mais choisissez le basilic thaï pour réaliser ce plat.


  [image: ]


  Crabe farci


  Cchar Cour


  [image: ]Servez ce plat avec du vin blanc ou bien de la bière légère.


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 30 minutes


    Trempage 15 minutes


    Cuisson 45 minutes

  


  
    4 crabes déjà cuits ou 1 sachet de chair de crabe surgelée (400 g)


    50 g de champignons noirs déshydratés


    1 échalote


    300 g de viande de porc hachée


    2 cl de sauce nuoc-mâm


    20 g de sucre


    1 œuf frais


    1 pincée de sel


    1 pincée de poivre moulu

  


  
    • Décortiquez soigneusement les crabes pour récupérer la chair sans abîmer les carapaces, ou décongelez la chair de crabe surgelée.


    • Faites tremper les champignons dans un saladier d’eau chaude pendant 15 min, rincez-les puis découpez-les en fines lamelles. Épluchez et coupez l’échalote en petits dés.


    • Préparez la farce : mélangez de façon bien homogène la chair de crabe, le porc haché, les champignons émiettés, les dés d’échalote, la sauce nuoc-mâm, le sucre, l’œuf, le sel et le poivre.


    • Garnissez de farce les carapaces de crabe vides ou, à défaut, répartissez-la dans des ramequins en porcelaine. Faites cuire à la vapeur ou au four (210 °C, th. 7) pendant 45 min.


    • Servez les crabes farcis avec de la sauce nuoc-mâm et du riz.

  


  [image: ]


  Bœuf sauté au satay


  Sath Ko Chha Saté


  [image: ]Si vous êtes en panne d’inspiration, voici un plat très simple et délicieux à préparer. Servez-le avec du vin rouge frais.


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 20 minutes


    Marinade 10 minutes


    Cuisson 20 minutes

  


  
    600 g de bœuf (morceau pour fondue)


    10 g de fécule de pommes de terre


    40 g de poudre de satay


    2,5 cl de sauce nuoc-mâm


    25 g de sucre


    5 cl de bouillon de poulet


    10 cl d’huile de tournesol

  


  
    • Préparez la marinade. Coupez la viande de bœuf en fines lamelles avec un petit couteau bien aiguisé. Dans un saladier, mélangez intimement les lamelles de bœuf et la fécule de pommes de terre, puis laissez mariner 10 min.


    • Faites chauffer le wok avec l’huile de tournesol, à feu moyen. Ajoutez la poudre de saté. Laissez cuire pendant 1 min. Ajoutez les lamelles de bœuf mariné, mélangez et faites revenir quelques minutes. Assaisonnez avec la sauce nuoc-mâm et le sucre. Déglacez avec le bouillon de poulet en détachant les sucs de cuisson avec une spatule. Faites revenir le tout encore 5 min.


    • Servez le bœuf au saté accompagné d’un bol de riz ou de nouilles sautées nature.

  


  [image: ]


  Bo bun au bœuf


  Bo Bun


  [image: ]C’est un plat très populaire au Vietnam, que l’on peut consommer à tout moment de la journée.


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 1 heure


    Trempage 20 minutes

  


  
    300 g de vermicelles de riz Bùn


    800 g de bœuf (morceau pour fondue)


    ½ batavia


    ½ botte de feuilles de menthe vietnamienne Rau mant


    100 g de germe de soja


    ½ concombre


    1 gros oignon


    4 cl de sauce nuoc-mâm améliorée (voir la recette)


    10 g de sucre


    3 g de sel


    2,5 cl d’huile de tournesol

  


  
    Pour la pâte de citronnelle


    40 g d’échalote


    1 gousse d’ail


    1 piment oiseau


    40 g de citronnelle fraîche


    15 g de galanga frais


    10 g de curcuma frais


    1 g de zeste de lime de Kaffir

  


  
    • Faites tremper les vermicelles de riz dans un saladier d’eau tiède pendant 20 min maximum. Égouttez-les dans un chinois.


    • Coupez le bœuf en fines lamelles avec un couteau bien aiguisé, mettez-les de côté.


    • Préparez la pâte de citronnelle. Épluchez l’échalote et la gousse d’ail. Récupérez le zeste de lime de Kaffir. Coupez tous les ingrédients en petits morceaux puis hachez-les dans un mixeur jusqu’à obtenir une pâte. Dans un saladier, mélangez bien cette pâte avec les lamelles de bœuf. Mettez-les de côté.


    • Plongez les vermicelles ramollis dans une casserole d’eau bouillante pendant 3 à 5 minutes, puis égouttez-les dans une passoire.


    • Lavez 5 ou 6 belles feuilles de batavia et les feuilles de menthe Rau mant. Séchez-les soigneusement. Coupez les feuilles de batavia et les feuilles de menthe Rau mant en lanières. Coupez les germes de soja grossièrement. Épluchez le concombre, émincez-le en julienne. Répartissez ces ingrédients et les vermicelles de riz cuits dans les bols.


    • Épluchez et coupez l’oignon en grande lamelles. Faites chauffer le wok avec l’huile de tournesol. Faites revenir l’oignon et les lamelles de bœuf macérées pendant 3 min, puis ajoutez 4 cl de sauce nuoc-mâm, le sucre et le sel. Faites revenir encore 5 min et répartissez dans les bols garnis de légumes.

  


  [image: ]


  Gambas mijotées à la vietnamienne


  Tom Khor


  [image: ]Ce plat est servi lors des fêtes familiales dans le Sud du Vietnam.


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 30 minutes


    Cuisson 55 minutes

  


  
    8 gambas d’eau douce (2 kg)


    4 cl de sauce nuoc-mâm


    5 g de sucre en poudre


    1 cl de sauce de piment doux


    1 gousse d’ail


    8 cl de bouillon de poulet


    1 pincée de sel


    1 pincée de poivre moulu

  


  
    • Décortiquez soigneusement les gambas, puis fendez le milieu de leur dos dans la longueur pour ôter les impuretés. Rincez-les sous un filet d’eau froide, puis séchez-les dans du papier absorbant.


    • Ôtez le corail de la tête des gambas et mettez-le dans un petit bol. Battez-le à l’aide d’une fourchette jusqu’à obtenir un aspect crémeux. Faites-le revenir dans une petite casserole à feu doux pendant 5 min et réservez-le hors du feu.


    • Faites chauffer la sauce nuoc-mâm dans une casserole en ajoutant les gambas, le sucre, la sauce de piment doux, l’ail épluché, le corail, le sel et le poivre. Faites revenir le tout pendant 5 min à feu vif puis ajoutez le bouillon de poulet. Laissez mijoter à feu doux pendant 45 min.


    • Servez les gambas avec le jus de cuisson, accompagnées d’un bol de riz nature ou de riz gluant.

  


  [image: ]Tom signifie crevettes ou gambas, Khor mijotées. Servez le plat avec du vin blanc.


  [image: ]


  Cuisses de poulet à la citronnelle


  Ga Nuong Xa Euc


  [image: ]On peut accompagner ce plat d’une salade avec des tomates, des concombres et des oignons. Servez le plat avec du vin rouge.


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 30 minutes


    Repos 1 heure


    Cuisson 45 minutes

  


  
    4 cuisses de poulet fermier

  


  
    Pour la marinade


    7 cl de sauce nuoc-mâm


    25 g de sucre


    2,5 cl d’huile de tournesol


    6 g de sel

  


  
    Pour la pâte de citronnelle


    80 g d’échalotes


    1 gousse d’ail


    100 g de citronnelle


    30 g de galanga


    15 g de curcuma


    1 petit piment oiseau


    Le zeste de 1/6 de lime de Kaffir

  


  
    • Préparez la pâte de citronnelle : épluchez les échalotes et la gousse d’ail puis, à l’aide d’un petit couteau, coupez tous les ingrédients en petits morceaux. Mettez-les dans le bol du mixeur et actionnez l’appareil jusqu’à obtenir une pâte. Mettez de côté.


    • Nettoyez les 4 cuisses de poulet sous un filet d’eau froide. Égouttez-les et essuyez-les avec une feuille de papier absorbant. Incorporez la sauce nuoc-mâm, le sucre, l’huile et le sel à la pâte de citronnelle en mélangeant bien pour obtenir une préparation homogène. Laissez mariner les cuisses de poulet dans ce mélange pendant 1 h.


    • Disposez les cuisses de poulet sur une grille déjà chaude. Faites-les cuire de préférence au barbecue sinon au four à 200 °C (th. 6-7) pendant 45 min jusqu’à ce qu’elles soient dorées et bien cuites. Retournez-les à mi-cuisson.


    • Servez-les avec un bol de riz ou du riz gluant, du chou-fleur, des carottes râpées ou de la salade.

  


  [image: ]La citronnelle est un ingrédient qu’on retrouve dans une grande variété de plats : soupe, salade, grillade, plat sauté.


  [image: ]


  Porc au caramel


  Thit Khor


  [image: ]C’est un plat que toutes les familles vietnamiennes préparent à l’avance, afin de pouvoir le consommer quand elles le souhaitent. Il peut se conserver quelques jours au réfrigérateur. Il est d’ailleurs meilleur réchauffé !


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 15 minutes


    Cuisson 1 heure

  


  
    600 g d’échine de porc


    1 cl de caramel (fait maison ou en flacon)


    4 cl de sauce nuoc-mâm


    30 g de sucre


    75 cl d’eau bouillante


    ¼ de gousse d’ail


    1 pincée de sel


    3 g de poivre moulu

  


  
    • Préparez la viande : coupez l’échine de porc en cubes. Dans une casserole, mélangez la viande coupée avec le caramel. Faites chauffer à feu vif. Quand la viande a pris une belle couleur dorée, ajoutez la sauce nuoc-mâm, le sucre, le sel et le poivre moulu. Laissez cuire pendant 10 min. Ajoutez l’eau bouillante et l’ail épluché. Laissez cuire à feu doux entre 45 min et 1 h.


    • Servez accompagné de riz et de salade verte.

  


  [image: ]


  Lotte sautée à l’indochinoise


  Treil Chha Kroeung


  [image: ]Ce plat laotien est parfumé par le Shrimp paste, pâte épicée composée de purée de crevettes et de piment. Servez le plat avec du vin blanc


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 20 minutes


    Marinade 10 minutes


    Cuisson 20 minutes

  


  
    600 g de filets de lotte


    1 oignon


    1 échalote


    10 g de ciboulette thaïe


    20 g de feuilles de basilic thaï


    5 cl de sauce nuoc-mâm


    25 g de pâte de crevettes à la citronnelle (Shrimp paste)


    25 g de sucre


    5 cl de bouillon de poulet


    20 cl d’huile de tournesol

  


  
    Pour la sauce rouge


    2 échalotes


    1 gousse d’ail


    5 g de piment doux en poudre


    2 cl d’huile de tournesol


    1 pincée de sel

  


  
    Pour la marinade


    8 g de fécule de pommes de terre


    2 pincées de sel

  


  
    • Préparez la sauce rouge : épluchez et hachez finement les échalotes et l’ail. Faites chauffer l’huile dans une petite casserole, ajoutez le hachis d’échalotes et d’ail. À frémissement (au bout de 3 min environ), incorporez le piment doux et le sel. Mélangez et gardez hors du feu.


    • Préparez la marinade. Lavez les filets de lotte, égouttez-les puis coupez-les selon le nombre de morceaux souhaités. Mélangez-les intimement avec la fécule et le sel, puis laissez mariner à température ambiante.


    • Épluchez l’oignon et l’échalote puis coupez-les en fines rondelles. Lavez la ciboulette thaïe et coupez les têtes en petits morceaux. Ciselez grossièrement les feuilles de basilic thaï.


    • Faites chauffer le wok avec l’huile de tournesol, à feu vif. Ajoutez les morceaux de lotte. Laissez cuire pendant 2 min, ôtez le wok du feu et récupérez les morceaux de lotte avec une écumoire. Égouttez-les dans une passoire, placez-les ensuite sur une feuille de papier absorbant.


    • Faites chauffer de nouveau le wok, ajoutez les rondelles d’oignon et d’échalote et les têtes de ciboulette thaïe au jus de cuisson de la lotte. Faites bien revenir. À frémissement, ajoutez les morceaux de lotte et assaisonnez avec la sauce nuoc-mâm, le Shrimp paste, la sauce rouge et le sucre. Faites revenir le tout à feu vif pendant 2 min puis ajoutezles feuilles de basilic ciselées. Déglacez rapidement avec le bouillon de poulet en détachant les sucs de cuisson avec une spatule. Faites revenir encore 2 min.


    • Servez la lotte accompagnée de riz nature ou de riz gluant.

  


  [image: ]


  Bœuf sauté et riz aux tomates


  Loc lac


  [image: ]Le nom Loc Lac vient du bruit du wok tapant contre le piano de cuisson, lorsqu’on fait sauter les ingrédients. Un plat simple et savoureux qu’on déguste avec un verre de côtes-du-rhône frais.


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 1 heure


    Marinade 10 minutes


    Cuisson 30 minutes

  


  
    350 g de riz long parfumé


    600 g de bœuf (morceau pour fondue)


    1 oignon


    2 gousses d’ail


    1 échalote


    1 tomate


    10 g de la fécule de pommes de terre


    3 cl de sauce soja


    2,5 cl de sauce d’huîtres


    25 g de sucre


    1 boîte de concentré de tomate (200 g)


    5 cl de bouillon de poulet


    20 cl d’huile de tournesol


    2 pincées de sel


    2 pincées de poivre

  


  
    • Faites cuire le riz dans l’autocuiseur en suivant les indications de l’emballage.


    • À l’aide d’un petit couteau bien aiguisé, coupez la viande de bœuf en fines lamelles. Épluchez l’oignon, les gousses d’ail et l’échalote. Lavez la tomate. Coupez l’oignon et la tomate en fines lamelles. Hachez, séparément, les gousses d’ail puis l’échalote.


    • Dans un saladier, mélangez les lamelles de bœuf avec la fécule de pommes de terre, la sauce soja, la sauce d’huîtres, le sucre et la moitié de l’ail haché. Salez et poivrez puis laissez mariner 10 min.


    • Faites chauffer le wok avec 10 cl d’huile, à feu moyen. Ajoutez l’échalote hachée et faites-la revenir jusqu’à ce qu’elle soit à peine dorée. Ajoutez le concentré de tomates, faites revenir encore 1 min, puis versez la sauce sur le riz cuit. Mélangez.


    • Faites chauffer le wok de nouveau avec le reste d’huile, à feu moyen. Ajouter le reste d’ail haché et faites-le revenir jusqu’à ce qu’il soit doré. Ajouter la viande de bœuf marinée et faites-la sauter. À mi-cuisson, la viande est encore rosée, versez le bouillon de poulet. Déglacez en détachant les sucs de cuisson à l’aide d’une spatule. Faire revenir encore 2 à 3 min.


    • Dressez le riz et la viande dans des assiettes et accompagnez des lamelles d’oignon et de tomate.

  


  [image: ]


  Poulet sauté au miel et au gingembre


  Ga Xao Gung


  [image: ]C’est un plat vietnamien de tous les jours. Vous apprécierez le mariage étonnant de la douceur du miel et de l’épice.


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 20 minutes


    Cuisson 30 minutes

  


  
    600 g de filets de poulet


    1 oignon


    1 morceau de gingembre (environ 15 g)


    25 g de miel


    4,5 cl de sauce nuoc-mâm


    15 g de sucre


    4 cl de bouillon de poulet


    4 cl d’huile de tournesol


    4 g de sel

  


  
    • Coupez les filets de poulet en petits cubes à l’aide d’un couteau bien aiguisé. Épluchez et coupez l’oignon en tranches épaisses. Râpez le gingembre en fines lamelles.


    • Faites chauffer l’huile de tournesol dans le wok. Ajoutez les tranches d’oignon. À frémissement, ajoutez la julienne de gingembre et faites dorer pendant 2 à 3 min. Ajoutez les cubes de poulet et faire revenir le tout. À mi-cuisson du poulet (10 min environ), ajoutez le miel. Mélangez et faites caraméliser pendant 3 à 4 min jusqu’à l’obtention d’une couleur bien dorée. Ajoutez la sauce nuoc-mâm, le sucre et le sel. Faites revenir pendant 5 min. Versez le bouillon de poulet, et détachez les sucs de cuisson à l’aide d’une spatule. Faites revenir de nouveau le tout pendant 3 à 4 min.


    • Servez le poulet au gingembre avec son jus de cuisson, accompagné d’un bol de riz.

  


  [image: ]


  Cuisses de grenouille sautées au curry


  Amkep Chha Khnœung


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 30 minutes


    Cuisson 15 minutes

  


  
    600 g de cuisses de grenouille


    1 oignon


    2,5 cl de sauce nuoc-mâm


    25 g de sucre


    20 g de poudre de curry


    10 cl de lait de coco


    3 cl de bouillon de poulet


    4 cl d’huile de tournesol


    1 pincée de sel

  


  
    Pour la pâte de citronnelle


    40 g de citronnelle


    20 g de galanga


    20 g de curcuma


    2 échalotes


    2 gousses d’ail

  


  
    • Préparez la pâte de citronnelle : coupez finement la citronnelle, le galanga, le curcuma, l’échalote et l’ail épluchés à l’aide d’un petit couteau pointu. Mettez le tout dans le bol du mixeur, puis actionnez l’appareil jusqu’à obtenir une pâte.


    • Préparez les cuisses de grenouille : rincez-les sous un filet d’eau froide, coupez chaque cuisse en deux. Épluchez l’oignon et coupez-le en petits quartiers à l’aide d’un couteau bien aiguisé.


    • Faites chauffer l’huile dans un wok. Ajoutez les quartiers d’oignon et faites-les revenir. À frémissement, ajoutez les cuisses de grenouille. Faites revenir le tout à feu vif pendant 3 à 4 min, ajoutez la pâte de citronnelle, la sauce nuoc-mâm, le sucre, la poudre de curry, le sel et le lait de coco. Faites revenir pendant encore 4 à 5 min. Versez le bouillon de poulet et détachez les sucs de cuisson à l’aide d’une spatule. Laissez cuire à feu doux 2 à 3 min.


    • Servez les cuisses de grenouille avec le jus de cuisson, accompagnées d’un bol de riz.

  


  [image: ]Les épices comme le galanga, le curcuma et la citronnelle donnent un goût formidable à ce plat. Le galanga et la citronnelle facilitent la digestion.


  [image: ]


  Bœuf sauté façon laotienne


  Sath ko chha mreik shros


  [image: ]Voici un plat laotien du quotidien !


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 30 minutes


    Marinade 10 minutes


    Cuisson 10 minutes

  


  
    600 g de bœuf (morceau pour fondue)


    8 g de fécule de pommes de terre


    1 échalote


    10 g de têtes de ciboulette thaïe


    20 g de feuilles de basilic


    5 cl de sauce nuoc-mâm


    25 g de sucre


    35 g de pâte de crevettes à la citronnelle (Shrimp paste)


    10 g de poivre vert frais (déjà égrené)


    5 cl de bouillon de poulet


    4 cl de l’huile de tournesol


    1 pincée de sel

  


  
    Pour la sauce rouge


    2 échalotes


    1 gousse d’ail


    5 g de piment doux en poudre


    2 cl d’huile de tournesol


    1 pincée de sel

  


  
    • Préparez la marinade. Coupez la viande de bœuf en fines lamelles avec un petit couteau bien aiguisé. Dans un saladier, mélangez intimement les lamelles de bœuf avec la fécule de pommes de terre. Laissez mariner quelques minutes.


    • Préparez la sauce rouge : épluchez et hachez finement les échalotes et l’ail. Faites chauffer l’huile dans une petite casserole, ajoutez le hachis d’échalotes et d’ail. À frémissement, incorporez le piment doux et le sel. Mélangez et gardez hors du feu.


    • Épluchez et coupez l’échalote en fines rondelles, coupez les têtes de ciboulette thaïe en petits morceaux et ciselez grossièrement les feuilles de basilic. Mettez-les de côté dans des bols séparés.


    • Faites chauffer l’huile de tournesol dans un wok. Ajoutez les rondelles d’échalote et les têtes de ciboulette thaïe. À frémissement, ajoutez les lamelles de bœuf marinées. Faites revenir le tout pendant 2 à 3 min et assaisonnez avec la sauce nuoc-mâm, le sucre, le Shrimp paste, la sauce rouge et le sel. Faites bien revenir le tout et ajoutez le basilic ciselé et le poivre vert. Faites revenir pendant encore 2 à 3 min. Versez le bouillon de poulet dans le wok et détachez les sucs de cuisson à l’aide d’une spatule. Faites revenir encore 2 min.


    • Servez le bœuf sauté avec sa sauce, accompagné de riz nature ou de riz gluant.

  


  [image: ]Vous pouvez remplacer le bœuf par du canard.


  [image: ]


  Fondue au satay


  Lau saté


  [image: ]Souvenir d’enfance : lorsque Maman était enceinte de mon frère Chhim, elle et Papa ont mangé ce plat presque tous les soirs pendant plus de 8 mois. À sa naissance, la peau de mon frère avait une coloration rouge similaire à celle du satay.


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 30 minutes


    Trempage 20 minutes


    Cuisson 2 heures

  


  
    500 g de bœuf (morceau pour fondue)


    300 g de crevettes


    1 paquet de tofu mou


    300 g de vermicelles transparents


    1 batavia


    ½ concombre


    2 tomates


    100 g de germes de soja


    ½ botte de feuilles de menthe


    1 échalote


    1 gousse d’ail


    100 g de poudre de saté (120 g pour un plat plus pimenté)


    7 g de sucre


    1,5 cl de sauce nuoc-mâm


    25 cl de lait de coco


    3 g de sel


    1 cuil. à soupe d’huile

  


  
    Pour le bouillon


    2 carcasses entières de poulet


    1 oignon


    1 échalote


    1 carotte

  


  
    • Préparez le bouillon : coupez grossièrement en morceau les carcasses de poulet. Plongez-les dans une casserole d’eau bouillante pendant 6 min. Égouttez-les à l’aide d’une écumoire, rincez-les à l’eau froide et mettez-les de côté.


    • Dans une poêle, faites revenir de tous les côtés, à feu vif, pendant 3 à 5 min, l’oignon et l’échalote non épluchés, mettez de côté. Plongez les carcasses de poulet, l’oignon, l’échalote et la carotte, dans une casserole d’eau bouillante (3l). Laissez-cuire à feu doux pendant 1 h 30 jusqu’à réduire de moitié le bouillon. Filtrez-le au chinois pour obtenir un bouillon clair. Mettez-le de côté.


    • Coupez la viande de bœuf en fines lamelles, gardez-les au réfrigérateur. Décortiquez les crevettes, faites une fente au milieu du dos, enlevez les impuretés, rincez-les, égouttez-les, puis placez-les au réfrigérateur. Coupez le tofu en gros dés, mettez-les de côté. Faites tremper les vermicelles dans un saladier d’eau tiède pendant 20 min.


    • Lavez la salade, égouttez-la soigneusement, coupez-la en deux. Épluchez le concombre puis émincez-le en rondelles. Coupez les tomates en petits morceaux. Rincez les germes de soja et les feuilles de menthe. Égouttez-les et mettez-les de côté. Épluchez puis hachez l’échalote et la gousse d’ail avec un petit couteau pointu. Faites-les dorer avec 1 cuil. à soupe d’huile, puis ajoutez la poudre de satay. Faites revenir pendant 2 à 3 min en ajoutant le sel, le sucre, la sauce nuoc-mâm, puis versez le lait de coco, mélangez bien. Mettez le tout dans le bouillon déjà préparé. Laissez bouillir 5 min.


    • Dressez les différents légumes et les vermicelles bien égouttés dans un grand plat. Disposez la viande, les crevettes et le tofu dans des plats séparés. Versez le bouillon au satay dans un récipient à fondue, allumez le feu pour chauffer le bouillon. Mettez un peu de légumes et de vermicelles dans les bols. Chaque convive fait cuire la viande et les crevettes dans le bouillon. Bonne dégustation !

  


  [image: ]


  Porc sauté aux navets salés, au tofu et aux haricots longs Mar thoa


  Heo xao cu cai muôi


  [image: ]Facile et pas cher ! Un plat typiquement de notre famille, mélangeant les saveurs chinoises et vietnamiennes.


  
    Pour 2 personnes


    Préparation 45 minutes


    Cuisson 20 minutes

  


  
    1 paquet de tofu dur (150 g)


    200 g de haricots longs asiatiques Mar thoa


    1 paquet de navets salés (450 g)


    1 échalote


    ½ piment oiseau


    300 g d’échine de porc


    10 g de sucre


    5 cl de sauce de soja


    20 cl d’huile de tournesol


    1 pincée de sel


    1 pincée de poivre

  


  
    • Coupez le tofu en petits dés. Faites chauffer l’huile dans le wok, à feu moyen, ajoutez les dés de tofu et faites-les dorer. Égouttez les dés de tofu à l’aide d’une écumoire, mettez-les de côté. Gardez l’huile de cuisson. Détaillez l’échine de porc en lamelles de 1 cm d’épaisseur et de 3 cm de long environ.


    • Coupez les haricots en julienne (3 cm de long environ), faites-les cuire dans une casserole d’eau bouillante pendant 5 à 6 min, puis égouttez-les dans une passoire. Rincez-les sous un filet d’eau froide. Égouttez-les. Mettez de côté.


    • Rincez abondamment à l’eau froide 2 morceaux de navets salés, coupez-les en julienne (3 cm de long environ). Épluchez puis hachez grossièrement l’échalote à l’aide d’un petit couteau pointu. Ciselez finement le piment oiseau. Mettez de côté.


    • Faites chauffer le wok à feu moyen avec l’huile de cuisson du tofu. Ajoutez l’échalote hachée, faites revenir 1 à 2 min. Lorsque le hachis d’échalote commence à dorer, ajoutez les lamelles de porc et faites revenir le tout pendant 10 min. Ajoutez le tofu doré, les haricots et le navet salé en julienne. Assaisonnez avec le sucre et la sauce de soja. Salez et poivrez. Mélangez le tout et faites revenir pendant 6 à 7 min.Parsemez de piment oiseau ciselé, tout en remuant pour que la cuisson soit homogène. Et c’est prêt !

  


  [image: ]Ce plat sera délicieux accompagné d’un bol de riz bien chaud.


  [image: ]


  Jarrets de porc mijotés aux épices


  Gio heo khor


  [image: ]Un mets très apprécié des amateurs de bière. Le jarret réchauffé le lendemain c’est fantastique ! Essayez.


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 15 minutes


    Cuisson 2 heures

  


  
    2 jarrets de porc


    3 g de poivre moulu


    10 g de poudre de cinq-parfums


    10 g de poivre de Sechuan


    10 g de cannelle en bâtonnet


    30 g de galanga


    1 cl de caramel (fait maison ou en flacon)


    5 cl de sauce soja


    15 g de sucre


    1,5 l d’eau bouillante


    1 pincée de sel

  


  
    • Préparez la viande : nettoyez soigneusement la peau des jarrets de porc et plongez-les dans une casserole d’eau bouillante pendant 6 min. Égouttez-les à l’aide d’une écumoire, puis rincez-les sous un filet d’eau froide.


    • Mettez les épices dans une casserole et ajoutez le caramel, la sauce soja, le sucre, le sel et les jarrets de porc. Faites revenir sur feu vif pendant 10 min en remuant la viande sans cesse. Puis versez l’eau bouillante. Laissez cuire à feu doux pendant 2 h environ.


    • Présentez les jarrets de porc dans un grand plat, accompagnésde riz et de légumes en vinaigrette.

  


  [image: ]


  Sandwich vietnamien Banh mi


  [image: ]Ce sandwich est également délicieux avec du bœuf et du poulet.


  
    Pour 2 personnes


    Préparation 30 minutes


    Marinade 30 minutes


    Cuisson 35 minutes

  


  
    2 belles tranches d’échine de porc (350 g environ)


    ½ concombre


    1 carotte


    20 g de sucre


    2 cl de vinaigre blanc


    2 cl d’eau tiède


    1 baguette de pain


    ½ saucisse Cha loua


    ½ botte de coriandre


    Quelques gouttes de sauce Maggi®, Arôme et Saveur


    1 pincée de sel

  


  
    Pour la marinade


    ½ sachet de poudre de Cha sieu (pour rôti de porc)


    10 g de sucre


    1 cl d’huile de sésame


    3 cl de sauce soja


    1 pincée de sel

  


  
    • Faites mariner les 2 tranches d’échine de porc dans un saladier avec le Cha sieu, le sucre, le sel, l’huile de sésame et la sauce soja. Mélangez de façon bien homogène la viande de porc et les épices. Laissez reposer pendant 30 min.


    • Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). Préparez le concombre et la carotte en vinaigrette. Épluchez le concombre, puis coupez-le en rondelles. Épluchez la carotte, puis râpez-la. Versez le sucre, le sel, le vinaigre, l’eau tiède dans un grand bol. Mélangez le tout. Ajoutez les rondelles de concombre et la carotte râpée dans la sauce vinaigrette. Mélangez à nouveau puis laissez de côté.


    • Mettez les échines de porc marinées dans un plat à four. Enfournez pour 35 min de cuisson à 200 °C (th. 6-7).


    • Coupez la saucisse Cha loua en lamelles. Lavez et séchez la coriandre. Coupez la baguette de pain en deux. Fendez chaque demi-baguette dans la longueur pour la garnir avec les lamelles de Cha loua, le porc rôti, des rondelles de concombre, un peu de carotte râpée et quelques feuilles de coriandre. Pour terminer, ajoutez 2 gouttes de sauce Maggi®. Voilà un délicieux Banh mi !

  


  [image: ]


  Riz sauté à la vietnamienne


  Com Tchieng


  [image: ]Ce riz sauté peut être servi seul, comme plat principal, ou comme accompagnement.


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 20 minutes


    Cuisson 30 minutes

  


  
    300 g de riz parfumé (poids cru)


    4 saucisses de porc Koung chhieng


    2 œufs


    ½ botte de coriandre


    10 g de tête de ciboulette thaïe


    1 gousse d’ail


    2,5 cl de sauce soja


    15 g de sucre


    60 g de petits pois cuits


    4 cl d’huile de tournesol


    2 pincées de sel


    2 pincées de poivre moulu

  


  
    • Versez le riz dans une passoire, rincez-le sous un filet d’eau froide, puis faites-le cuire à l’autocuiseur le temps indiqué sur l’emballage. Égouttez-le puis laissez-le refroidir. Coupez les saucisses en petits dés.


    • Faites chauffer 2 cl d’huile de tournesol dans le wok, à feu moyen, puis ajoutez les dés de saucisses. Faites-les cuire pendant 15 min environ, égouttez-les.


    • Dans un bol, battez les œufs en omelette à l’aide d’une fourchette. Faites chauffer, dans une petite poêle, un peu de matière grasse et versez-y les œufs battus. Laissez cuire l’omelette pendant 10 min, puis coupez-la grossièrement.


    • Lavez et hachez grossièrement la coriandre à l’aide d’un couteau. Lavez et ciselez les têtes de ciboulette thaïe. Épluchez et émincez l’ail à l’aide d’un petit couteau pointu.


    • Faites chauffer 2 cl d’huile dans un wok et faites revenir l’ail émincé. À frémissement, ajoutez le riz, les dés de saucisses, les morceaux d’omelette et les têtes de ciboulette thaïe. Faites revenir le tout pendant 5 min et assaisonnez avec la sauce soja, le sucre, le sel et le poivre. Faites bien revenir à nouveau, puis ajoutez les petits pois cuits et la coriandre hachée.

  


  [image: ]Le Com Tchieng se marie avec une grillade ou une soupe de tamarins aux crevettes. Les saucisses de porc Koung chhieng s’achètent dans les épiceries asiatiques.


  [image: ]


  Riz indochinois


  [image: ]Le riz indochinois est un plat à lui tout seul mais il accompagnera délicieusement viandes ou poissons…


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 30 minutes


    Trempage 30 minutes


    Cuisson 50 minutes

  


  
    300 g de riz gluant cru


    2 champignons noirs déshydratés


    30 g de petites crevettes déshydratées


    50 g d’échine de porc


    2 saucisses de porc


    5 g de sucre


    0,6 cl de sauce soja aux champignons


    5 g de mélange cinq-épices


    1,5 cl d’huile de tournesol


    1 pincée de sel


    1 pincée de poivre moulu

  


  
    • Versez le riz dans une passoire, rincez-le sous un filet d’eau froide, puis faites-le tremper dans un saladier d’eau froide pendant 30 min. Égouttez-le dans une passoire.


    • Faites tremper les champignons et les crevettes séchées dans un bol d’eau chaude pendant 30 min, rincez-les et égouttez-les dans une passoire.


    • Coupez les champignons et l’échine de porc en fines lamelles. Taillez les saucisses en petits dés.


    • Faites chauffer l’huile de tournesol dans le wok à feu moyen. Ajoutez les champignons, les dés de saucisse et les lamelles de porc. Faites revenir pendant 3 min, puis ajoutez les crevettes, le riz, le sucre, la sauce de soja noir, la poudre cinq-épices, le sel et le poivre. Faites revenir le tout pendant 5 min. Faites ensuite cuire à la vapeur pendant 45 min.

  


  [image: ]Au Cambodge, le riz et le riz gluant sont des recettes de base. Servez ce plat avec du vin blanc. Vous trouverez les crevettes, la saucisse de porc et le mélange cinq-épices dans les épiceries asiatiques.


  [image: ]


  Riz gluant


  [image: ]En Indochine, ce riz est l’une des bases de l’alimentation. Les Laotiens accompagnent tous leurs plats avec ce riz.


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 15 minutes


    Trempage 2 heures


    Cuisson 1 heure 30

  


  
    500 g de riz gluant


    2,5 cl de lait de coco


    10 g de sucre


    3 g de sel

  


  
    • Laissez tremper le riz gluant dans un saladier d’eau tiède pendant 2 h.


    • Versez le riz dans une passoire, rincez-le sous un filet d’eau froide. Égouttez-le. Enveloppez le riz dans de la gaze et faites-le cuire à la vapeur entre 45 min et 1 h.


    • Pendant ce temps, versez le lait de coco dans une casserole. Faites-le réduire à feu doux pendant 15 min. Ajoutez le sucre et le sel. Mélangez et faites réduire de moitié, à feu doux, pendant encore 10 min.


    • Versez le riz gluant cuit dans un saladier. Ajoutez le lait de coco réduit et mélangez intimement.


    • Servez le riz gluant bien chaud, dans un panier-vapeur ou un tip khoo. Le riz gluant peut accompagner les plats de poisson comme de viande.

  


  [image: ]Servez ce riz avec les filets de cabillaud à la citronelle (voir la recette), les crevettes sautées au basilic (voir la recette), le bœuf (voir la recette) ou le canard au satay (voir la recette).


  [image: ]


  [image: ]


  Beignets de banane


  Tchuoi Tchien


  [image: ]En Asie, tout le monde aime ce dessert. Vous pouvez le faire flamber au rhum ou à l’alcool de riz parfumé à la rose.


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 15 minutes


    Repos 30 minutes


    Cuisson 10 minutes

  


  
    150 g de farine de blé


    150 g de fécule de pommes de terre


    40 cl d’eau


    1 cuil. à café de levure


    1 cuil. à café de graines de sésame dorées


    4 bananes


    3 cl d’huile de tournesol


    100 cl d’huile de friture

  


  
    • Dans un saladier, mélangez de façon homogène la farine de blé bien tamisée et la fécule de pommes de terre, en ajoutant l’eau au fur et à mesure. La pâte ne doit être ni trop épaisse ni trop liquide. Rectifiez éventuellement en ajoutant un peu de farine. Ajoutez alors la levure et les graines de sésame, puis incorporez l’huile de tournesol. Mélangez soigneusement. Laissez reposer pendant 30 min.


    • Épluchez et fendez chaque banane en deux dans le sens de la longueur. Coupez chaque morceau en deux.


    • Faites chauffer l’huile de friture, dans une friteuse ou dans une grande casserole, à 180 °C. Mélangez de nouveau la pâte pendant 3 à 4 min avec une spatule. Trempez les morceaux de banane dans la pâte, plongez-les au fur et à mesure dans l’huile, en les retournant à mi-cuisson (au bout de 2 à 3 min) à l’aide d’une écumoire. Quand les beignets sont bien dorés, égouttez-les à l’aide d’une écumoire et déposez-les sur une assiette recouverte d’une feuille de papier absorbant.

  


  [image: ]Servez les beignets de banane au dessert ou au goûter, saupoudrés de sucre de glace ou accompagnés d’une boule de sorbet.


  [image: ]


  Crème de mangue et de pamplemousse


  Nuôc sinh to sai


  [image: ]Une gourmandise des pays d’Asie à consommer sans modération !


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 30 minutes

  


  
    ½ pamplemousse (du Vietnam ou de Thaïlande)


    4 mangues mûres d’environ 1,5 kg (du Vietnam ou de Thaïlande)


    1 boîte de lait de coco (200 g)


    100 g de sucre


    80 cl d’eau


    8 à 10 glaçons

  


  
    • Versez le lait de coco dans une casserole et portez-le à ébullition. Laissez-le refroidir.


    • Épluchez le pamplemousse, puis prélevez les segments (séparez les quartiers en ôtant la membrane blanche) et détaillez-les en morceaux. Épluchez les mangues. Coupez-les en deux de part et d’autre du noyau. Coupez leur chair en petits dés.


    • Dans un saladier, mélangez à l’aide d’une cuillère les trois quarts des dés de mangue, le sucre, le lait de coco et l’eau. Versez la préparation dans le bol d’un mixeur. Actionnez l’appareil pendant 1 min, puis ajoutez les glaçons et mixez de nouveau pendant 20 à 30 s.


    • Versez le jus obtenu dans les verres ou dans des coupelles. Ajoutez les morceaux de pamplemousse et le reste de dés de mangue. Mélangez bien avec une cuillère. Servez bien frais comme boisson ou comme dessert.

  


  [image: ]


  Tapioca et bananes au lait de coco


  Che tie


  [image: ]Le parfum du lait de coco et le goût du sésame grillé font toujours de ce dessert un grand succès. Dégustez ce dessert avec un verre de muscat Rivesaltes.


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 30 minutes


    Trempage 30 minutes


    Repos 20 minutes


    Cuisson 30 minutes

  


  
    40 g de billes de tapioca


    2 bananes


    2 pincées de graines de sésame dorées


    10 cl de lait de coco


    50 cl d’eau froide


    1 pincée de sel

  


  
    Pour le sirop


    150 g de sucre de palme


    20 cl d’eau

  


  
    • Faites tremper les billes de tapioca dans un saladier rempli d’eau tiède pendant 30 min. Versez-les dans un chinois, rincez-les sous un filet d’eau froide et laissez-les égoutter.


    • Plongez les billes de tapioca dans une casserole d’eau bouillante et laissez-les cuire pendant 10 min en remuant sans cesse. Les billes de tapioca deviennent translucides. Ajoutez alors 50 cl d’eau froide dans la casserole hors du feu, puis laissez reposer 20 min.


    • Versez délicatement les billes de tapioca dans un chinois, rincez-les sous un filet d’eau froide et conservez-les à température ambiante.


    • Préparez le sirop : versez la moitié du sucre de palme dans une casserole, laissez fondre à feu doux, puis ajoutez le reste du sucre de palme et 20 cl d’eau. Mélangez et laissez cuire pendant 10 min à feu doux.


    • Épluchez les bananes et coupez-les en rondelles. Plongez-les dans le sirop. Laissez cuire 3 à 4 min à feu doux. Ajoutez le sel.


    • Répartissez le Che Tie dans les bols, parsemez de graines de sésame dorées et arrosez d’un filet de lait de coco.

  


  [image: ]La banane peut être remplacée par du maïs ou des graines de lotus. Mais j’ai une préférence pour la banane. Conseil important : choisissez le fruit bien mûr.


  [image: ]


  Fraîcheur d’été au melon


  [image: ]Ce dessert n’a pas de nom spécifique ni en vietnamien ni en cambodgien. J’avais eu l’occasion d’en manger à Bangkok, en dessert bien frais avec du tapioca et de la mangue découpée en petits cubes. C’est bon et désaltérant. C’est encore meilleur avec des cubes de melon bien frais. C’est le dessert préféré de Mme Nathalie Baye. Je lui ai confié ma recette.


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 30 minutes


    Trempage 30 minutes


    Repos 20 minutes


    Cuisson 20 minutes

  


  
    40 g de billes de tapioca


    50 cl d’eau froide


    1 melon à chair blanche (melon d’Espagne)


    10 cl de lait de coco

  


  
    Pour le sirop


    150 g de sucre de palme


    20 cl d’eau

  


  
    • Faites tremper les billes de tapioca pendant 30 min dans un saladier d’eau tiède. Versez-les dans une passoire, rincez-les sous un filet d’eau froide. Égouttez-les soigneusement.


    • Plongez les billes de tapioca dans une casserole d’eau bouillante et laissez-les cuire pendant 10 min en remuant sans cesse. Les billes de tapioca deviennent translucides. Ajoutez alors 50 cl d’eau froide dans la casserole hors du feu, puis laissez reposer 20 min.


    • Versez délicatement les billes de tapioca dans un chinois, rincez-les sous un filet d’eau froide et conservez-les au réfrigérateur.


    • Préparez le sirop : mettez la moitié du sucre de palme dans une casserole, laissez fondre à feu doux, puis ajoutez le reste du sucre de palme et 20 cl d’eau. Mélangez et laissez cuire pendant 10 min. Laissez ensuite refroidir pendant 15 min à température ambiante, puis placez au réfrigérateur.


    • Épluchez le melon, coupez-le en deux puis ôtez les graines à l’aide d’une cuillère. Coupez la chair en dés de 2 cm environ. Conservez au réfrigérateur.


    • Au moment de servir, versez les billes de tapioca dans un saladier. Ajoutez le sirop et mélangez avec un fouet pour bien séparer les billes de tapioca. Ajoutez ensuite les dés de melon et arrosez le tout d’un filet de lait de coco. Servez sans attendre.

  


  [image: ]Vous pouvez conserver les billes de tapioca cuites dans une boîte hermétique 2 à 3 jours au réfrigérateur.


  [image: ]


  Flan cambodgien Sankia Dom


  [image: ]Ce flan est simple à réaliser. Mais il faut acheter du sucre spécifique de palme et du lait de coco pour obtenir une saveur sublime.


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 15 minutes


    Repos 10 minutes


    Cuisson 1 heure 10

  


  
    225 g de sucre de palme


    40 cl de lait de coco


    8 œufs

  


  
    Pour le décor


    Un peu de noix de coco râpée


    Quelques feuilles de menthe vietnamienne Rau mant

  


  
    • Mettez le sucre de palme et le lait de coco dans une casserole. Faites fondre le sucre de palme à feu doux, sans cesser de mélanger pendant 10 min. Laissez refroidir le mélange pendant 10 min à température ambiante.


    • Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Dans un grand bol, battez les œufs entiers à l’aide d’une fourchette et incorporez-les à la préparation au lait de coco. Remplissez le moule, ni beurré ni fariné, de pâte. Placez le moule dans un plat à four à bords hauts. Versez de l’eau dans le plat jusqu’à ce que le niveau arrive à la moitié du moule. Enfournez à 180 °C (th. 6). Au bout de 15 min de cuisson, baissez la température à 150 °C (th. 5) et laissez cuire encore 40 min au bain-marie.


    • Servez froid ou tiède, en agrémentant chaque part de noix de coco râpée et de quelques feuilles de menthe Rau mant.

  


  [image: ]Vous pouvez l’accompagner de riz gluant (voir la recette).


  [image: ]


  Mangues rôties à la cannelle et au miel


  Svai Tieng


  [image: ]Une mangue, pas trop mûre, à la chair onctueuse et rôtie avec la cannelle et le miel vous enchante le palais !


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 10 minutes


    Cuisson 20 minutes

  


  
    3 mangues pas trop mûres


    2 oranges


    60 cl d’eau


    4 bâtons de cannelle


    100 g de sucre


    8 cl de miel


    50 g de beurre


    Le jus de 1 citron vert


    4 boules de sorbet à la noix de coco ou aux lychees

  


  
    • Épluchez les mangues, coupez-les en deux de part et d’autre des noyaux et découpez chaque lobe en 5 tranches dans le sens de la longueur. Lavez les oranges, coupez-les en quatre rondelles en conservant toute l’écorce.


    • Dans une poêle, versez l’eau, ajoutez les tranches de mangues, les rondelles d’oranges, les bâtons de cannelle et le sucre. Laissez cuire à feu doux pendant 7 min. Retournez les mangues et les oranges à l’aide d’une écumoire et laissez cuire encore 5 min. Égouttez les tranches de mangues, les rondelles d’oranges et les bâtons de cannelle.


    • Faites-les revenir à feu vif dans une poêle, de chaque côté, puis baissez le feu. Ajoutez la moitié du miel, laissez rôtir et caraméliser légèrement pendant environ 3 min de chaque côté. Ajoutez le beurre et le reste du miel. Laissez rôtir encore 2 à 3 min. Déglacez la poêle avec le jus de citron vert, en grattant les sucs de cuisson à l’aide d’une spatule.


    • Répartissez les tranches de mangues sur les assiettes et arrosez avec le jus de cuisson caramélisé. Vous pouvez les accompagner des rondelles d’oranges caramélisées. Servez avec une boule de sorbet, de préférence à la noix de coco ou aux lychees.

  


  [image: ]


  Milkshake de corossol


  Nuoc Sinh To


  [image: ]Dans le Sud-Est de l’Asie, on se désaltère avec ce milkshake bien frais sous un parasol ou auprès du marchand de jus de fruit ambulant. Son étal est bien achalandé de fruits de multiples couleurs : banane, corossol, mangue, papaye, ananas… Je ne pouvais pas résister à ce dessert chaque fois que j’allais au marché découvert à Ho Chi Minh Ville.


  
    Pour 4 personnes


    Préparation 30 minutes

  


  
    1 corossol d’environ 600 g (vietnamien ou thaïlandais)


    1 boîte de lait concentré sucré (200 g)


    Le jus de 2 citrons verts (4 cl environ)


    80 cl d’eau


    8 à 10 glaçons

  


  
    • Épluchez le corossol, prélevez la chair à l’aide d’une petite cuillère, enlevez les graines.


    • Dans un saladier, mélangez la chair de corossol, le lait concentré sucré, le jus des citrons verts et l’eau. Versez la préparation dans le bol d’un mixeur. Actionnez l’appareil pendant 1 min, puis ajoutez les glaçons et mixez de nouveau pendant 20 à 30 s.


    • Servez immédiatement, comme boisson ou comme dessert.

  


  [image: ]Variez les plaisirs en confectionnant ce milkshake avec d’autres fruits.
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  Mesures solides
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  Chaleur du four
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