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				Recette réalisée par Rosie Mansfield (Good Chef Bad Chef)

				INGRÉDIENTS

				2 c. à soupe d’huile d’olive extra vierge

				1 oignon, coupé en petits dés

				1 piment jalapeño, coupé en petits dés

				2 c. à soupe de gingembre frais, émincé

				2 têtes de brocoli, hachées

				½ bouquet de coriandre, hachée finement

				800ml de bouillon de légumes

				1 c. à soupe de pâte de curry rouge AYAM™

				½ c. à café de cumin

				330ml de lait de coco AYAM™

				Servir avec:

				1 c. à soupe de ricotta ou de fromage blanc

				1 poignée de noix de cajou crues

				1 c. à soupe de coriandre fraîche

				PRÉPARATION

				1	Dans une grande casserole, chauffer l’huile d’olive et y faire revenir les oignons et les piments jusqu’à ce qu’ils soient tendres. Ajouter le gingembre et faire revenir pendant une minute.

				2	Ajouter le brocoli, la coriandre, le bouillon de légumes, la pâte de curry rouge et le cumin, couvrir avec un couvercle et laisser mijoter pendant 20 minutes.

				3	Une fois le brocoli cuit, mixer la soupe à l’aide d’un mélangeur jusqu’à l’obtention d’une purée.

				4	Incorporer le lait de coco puis éteindre le feu.

				5	Servir avec une cuillerée de ricotta ou de fromage blanc, quelques noix de cajou crues et de la coriandre sur le dessus.
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				Pour 4 personnes

				INGRÉDIENTS

				600g d’entrecôte 

				Spray d’huile 

				2 litres de fond de volaille 

				2 cuillères à soupe de sauce Soja AYAM™

				2 cuillères à café d’huile de sésame AYAM™

				1 cuillère à soupe de gingembre râpé

				1 cuillère à café de garam masala (épicerie asiatique)

				4 oignons nouveaux émincés

				100g de champignons parfumés Shiitake AYAM™

				300g de brocolis, coupés en morceaux

				4 portions de nouilles instantanées AYAM™

				PRÉPARATION

				1	Faire cuire l’entrecôte dans une poêle anti-adhésive avec un peu d’huile pendant deux minutes de chaque côté ou jusqu’à la cuisson désirée. Réserver

				2	Mélanger le fond de volaille, la sauce soja, l’huile de sésame, le gingembre, le garam masala, les oignons, les champignons et les brocolis dans une grande casserole. Faire chauffer jusqu’à ébullition et laisser cuire 2 minutes ou jusqu’à ce que les légumes soient tendres.

				3	Préparer les nouilles en suivant les indications inscrites sur le paquet, égoutter et placer dans les bols de service. Verser le fond et les légumes par dessus. Trancher la viande et la placer au dessus.
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				INGRÉDIENTS

				750ml d’eau

				7 crevettes sauvages crues

				1 cube de bouillon de légumes 

				10ml de jus de citron

				400ml de lait de coco Bio AYAM ™

				Quelques morceaux de citronnelle

				Quelques piments concassés 

				200g de nouilles de riz complet Bio AYAM ™

				Sel et Poivre

				PRÉPARATION

				1	Cuire les nouilles en suivant les instructions du pack puis mettre de côté.

				2	Dans un wok, porter à ébullition l’eau et ajouter le cube de bouillon de légumes. Mélanger jusqu’à ce que le cube de bouillon disparaisse.

				3	Ajouter le lait de coco, le jus de citron, saupoudrer de citronnelle et de piment concassé.

				4	Mélanger et saler / poivrer. Laisser mijoter 15minutes.

				5	Ajouter les crevettes et cuire durant 5 min.
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				Pour 4 personnes

				INGRÉDIENTS

				200g de filet d’agneau

				2 portions de nouilles instantanées AYAM™

				8 champignons parfumés shiitake AYAM™

				1 ½ L de bouillon de poulet

				2 c. à soupe de gingembre frais râpé

				2 gousses d’ail écrasées

				2 c. à soupe d’huile de sésame AYAM™

				2 c. à soupe de sauce soja AYAM™

				100g de pousses de soja

				4 oignons de printemps, coupés en longueur de 2cm

				 

				PRÉPARATION

				1	Trancher finement l’agneau.

				2	Cuire les nouilles instantanées selon les instructions sur le paquet et les égoutter. 

				3	Faire tremper les champignons shiitake selon les instructions sur le paquet, puis les égoutter. Retirer et jeter les tiges des champignons. Couper les chapeaux des champignons en tranches fines.

				4	Porter le bouillon de poulet à ébullition dans un wok. 

				5	Ajouter l’agneau, les champignons, le gingembre, l’ail, l’huile de sésame et la sauce soja puis porter à ébullition à nouveau ; couvrir et cuire à feu doux pendant 2 minutes.

				6	Ajouter les nouilles, les pousses de soja et les oignons puis cuire pendant 1 minute jusqu’à ce que l’ensemble soit chaud.
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				INGRÉDIENTS

				2L d’eau

				1 oignon, tranché finement

				500g de potiron

				30g de beurre

				1 cube de bouillon de légumes

				10g de gingembre émincé

				Quelques feuilles de kaffir

				Basilic 

				400ml de lait de coco Bio AYAM™

				Set et poivre

				PRÉPARATION

				1	Dans une casserole, porter à ébullition l’eau et ajouter le cube de bouillon de légumes. 

				2	Ajouter le potiron et laisser cuire 20minutes. Une fois cuit, retirer le potiron du bouillon et mettre de côté. Garder le bouillon.

				3	Dans un wok à feu moyen, ajouter le beurre, l’oignon, le potiron et mélanger.

				4	Ajouter le lait de coco et le bouillon. Laisser cuire à feu moyen durant 10min.

				5	Ajouter le gingembre, saler et poivrer. Mélanger et laisser mijoter 1 minute.

				6	Saupoudrer de basilic et de feuilles de kaffir.
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				Pour 2 personnes

				INGRÉDIENTS

				2 verres d’eau (480ml)

				200g de viande de boeuf tendre(filet, merlan, poire, araignée...), coupée en fines lamelles

				1 oignon, découpé en rondelles

				8 tiges de coriandre

				100g de pousses de soja

				1 citron vert, coupé en quartiers

				Sauce Sriracha AYAM™

				 

				PRÉPARATION

				1	Faire cuire les nouilles de riz dans les 480ml d’eau bouillante pendant 4-5 minutes (ou jusqu’à ce qu’elles soient légèrement molles en leur milieu). Une fois cuites, retirer les nouilles de l’eau et les rincer à l’eau froide.

				2	Verser dans les 2 verres d’eau bouillante, toujours à ébullition, le bouillon de pho.

				3	À l’aide d’une passoire, plonger les lamelles de viande de boeuf dans le bouillon frémissant pour les précuire rapidement.

				4	Préparer la sauce hoisin en diluant avec du bouillon chaud et la disposer dans une petite coupelle.

				5	Dans un grand bol, disposer une portion de nouilles, des pousses de soja, quelques lamelles de boeuf précuites. Parsemer de fines rondelles d’oignon cru et de coriandre.

				6	Verser le bouillon brûlant sur le bol de nouilles garnies.

				7	Au moment de servir, presser un quartier de citron vert dans la soupe, tremper la viande dans la sauce hoisin et sriracha.
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				INGRÉDIENTS

				330ml lait de coco AYAM™

				100ml crème de coco AYAM™ 

				1 c. à soupe de Sauce Nuoc Mam AYAM™

				40g Champignons shiitake AYAM™ 

				400g de filet de poulet 

				4 c. à café de galangal en poudre 

				2 tiges de citronnelle 

				4 feuilles de citron kaffir 

				1 c. à café de jus de citron vert 

				1 piment rouge frais, finement tranché 

				Coriandre fraîche finement tranchée 

				1 c. à café de sucre

				Poivre/sel 

				PRÉPARATION

				1	Couper le poulet en petits morceaux

				2	Préparer la citronnelle : Écraser les tiges de citronnelle avec la lame d’un couteau et les couper en 2.

				3	Couper les feuilles de kaffir finement.

				4	Préparer les champignons shiitake en suivant les instructions du paquet.

				5	Dans une poêle avec un peu d’huile, ajouter le poulet et laisser cuire 3 minutes. Ajouter le piment rouge frais, finement haché puis le lait de coco, la poudre de galangal, le sucre, la citronnelle, la coriandre et les feuilles de citron kaffir. Saler et poiver. Porter à ébullition et laisser mijoter à découvert jusqu’à ce que le poulet soit cuit.

				6	Ajouter la crème de coco et les champignons shiitake. Remuer constamment jusqu’au retour de l’ébullition et retirer du feu.

				7	Ajouter la sauce Nuoc Mam et le jus de citron vert.

				8	Retirer la citronnelle et les feuilles de kaffir avant de servir.

			

		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			
				SOUPE TOM KHA GAI

			

		

		
			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

		

		
			
				20min

			

		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

	OEBPS/image/11.png





OEBPS/image/20.png





OEBPS/image/chilli_sauce_sriracha_-_squeeze_bottle-lpr.png





OEBPS/image/100002_Champignons_Parfumés_Shiitake-lpr.png
tloupidu!






OEBPS/image/RS13686_FR_Coconur_Milk_Prisma_flat_21.png
i AYAM v
coco

liquide






OEBPS/image/10020_Huile_de_Sésame_210ml-lpr1.png





OEBPS/image/10.png





OEBPS/image/19.png





OEBPS/image/7.png





OEBPS/image/Lamb_and_boodle_soup-lpr.png





OEBPS/image/10020_Huile_de_Sésame_210ml-lpr.png





OEBPS/image/10094_Lait_de_Coco_Bio-lpr.png





OEBPS/image/RS13679_FR_Coconur_creame_Prisma_flat_2.png





OEBPS/image/10094_Lait_de_Coco_Bio-lpr1.png





OEBPS/image/Noodles_with_prawn_02-lpr1.png





OEBPS/image/Noodles_with_prawn_02-lpr.png





OEBPS/image/10009_Sauce_Soja_210ml-lpr1.png
SAUCE SO
SANS GLUTEN
Sojasaus






OEBPS/image/Nouilles_de_Riz_Complet-lpr.png
RIZ COMPLET

SANS GLUTEN
oven istnoedels NET 0]

—






OEBPS/image/5.png
Since 1892






OEBPS/image/nouilles_instantanées_280g-lpr1.png





OEBPS/image/79380909_l.png





OEBPS/image/nouilles_instantanées_280g-lpr.png





OEBPS/image/IMG_8650-edited.jpg





OEBPS/image/thai_cooking_set_-_pho_soup-lpr.png
<
!
b

XN wg 241






OEBPS/toc.xhtml

		
			
			


		
		
		PageList


			
						1


						2


						3


						4


						5


						6


						7


						8


						9


			


		
		
		Landmarks


			
						Cover


			


		
	

OEBPS/image/25.png





OEBPS/image/4.png





OEBPS/image/23.png





OEBPS/image/RS13686_FR_Coconur_Milk_Prisma_flat_2.png





OEBPS/image/Pumpkin_Soup_02-lpr.png





OEBPS/image/10011_Sauce_Nuoc_Mam_200ml-lpr.png
0C MA)
e Yo Sos
"o






OEBPS/image/Soupe_Pho_02-lpr.png





OEBPS/image/22.png





OEBPS/image/2.png





OEBPS/image/RS4749_FR-curry-paste-100g-Red-2015-lpr.png





OEBPS/image/10009_Sauce_Soja_210ml-lpr.png
smesel
13119 SHVS

¥ios 400






OEBPS/image/cooking_Ayam.png





OEBPS/image/Bf-VegeSoup-lpr.png





OEBPS/image/21.png





OEBPS/image/100002_Champignons_Parfumés_Shiitake-lpr1.png
/um I IIAE ’g

PerI] 145
Sl






OEBPS/image/1.png





OEBPS/image/17.png





