Pod, Thai végelarien

? personnes ]0 minutes Non ]5 minutes

- ZOOg de nouilles de riz

- GOg de pois gourmands

- GOg de ﬁaricots p|ats

- I carotte

1/2 poivron (J'aune ou rouge)

- ]/2 oignon

~Teuillere 3 soupe d'huile e coco

- 3 cuilleres 3 soupe de sauce s0ja

- un petit peu de piment ou du saté en poudre

- des pousses de soja

- des Eeui”es de coriandre

- petite poignée de cacahustes concassées
- T citron vert

Astuce : lesjours de Hemme,j'utilise le mé|ange de |égumes pour wok surge|és de Mr. Picard. C'est bien
pratique et les légumes sont trés bons.

CUISSON DES NOUILLES DE RIZ

Faites cuire les nouilles de riz comme indiqué sur l'em[?a”age. Lorsqule”es sont cuites, égouttez-les et et
faites couler de 'eau froide dessus penclant 142 minutes, de Fagon ace qu'e”es ne collent plus.

\/ersez |es noui”es dans un sa|adier, ajoutez la sauce soja et mé|angez a la main.

CUISSON DES LEGUMES

Pendant |a cuisson (Jes noui“es, ép|uchez et coupez en morceaux Ies pois gourmancjs, les haricots plats,
la carotte, le poivron et I'oignon.

Faites—les revenir dans un wol< a Feu moyen avec |Ihui|e de coco pendant une quinzaine de minutes.
|_orsque |es noui”es sont l)ien enroloées (Je sauce soja, aJ'outez—|es au Wol< ainsi que le piment et Faites
revenir pendant b minutes environ en mé|angeant de temps en temps.

Hors du Feu, ajoutez les pousses de soja, les Feui”es de coriandre, |es cacahuétes concassées et |e citron
vert coupé en quartiers.

Servez et mangez (avec (Jes baguettes Ioien sﬁr) tant que c'est chaud.



