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goreng  \&J

i

160 g de riz long grain sec B8 3ceufs(abog) L7
400 ml de bouillon de légumes 2 cc d’huile végétale L2]

(2 cc de poudre instantanée) [9]  Sambal oelek Lo]J
1cc de curry en poudre = | 9] 100 gde petits pois surgelés L2]
10ignon % 100 gdecrabe,préta I'emploi"c_reveﬂb L2]
200 g de tomates B Sel : ° LoJ .
3 poireaux B0 3¢S desauce soja Lo]J

LeJ

360 g de filet de poulet, poitrine

Cuire le riz dans le bouillon additionné de curry en poudre, en respectant les instructions de
l'emballage. Eplucher I'oignon. Laver les tomates et les poireaux. Couper l'oignon et les tomates
en dés et émincer les poireaux. Rincer, essuyer et couper le filet de poulet en dés. Battre les ceufs.

Chauffer I'huile dans le wok et faire revenir 'oignon. Ajouter les dés de poulet. Assaisonner
avec 1CS de sambal oelek et cuire environ 5 minutes. Réserver. Faire sauter les poireaux et les
petits pois env. 5 minutes dans le fond de cuisson.

Ajouter le riz, le crabe et les dés de poulet. Verser les ceufs par-dessus et méla nger jusqu’a ce
qu‘ils coagulent. Ajouter les tomates et réchauffer brievement. Relever le Nasi goreng avec le
sel, le sambal oelek et la sauce soja. -

Pour 5 personnes:

200 37 13,
sd0 ml bowllow
250 3¢ fome b/

480 'o()u/c/

b ot
150 Yoehb pof
ASD - crevef

Les classiques du wok



