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17 CANTONNATS REVISITE

."e -150 g de Riz LOng Grain
. SunRice '
| oignon
-2 ceufs -
- 100g de lard fumé

- 6 crevettes crues decorthueesl _

- 60g de petit pois frals ou
: 'surgeles
- Y5 botte de Clboulette

. -5cl de sauce soja °

'+ 5 ¢l d’huile.de sésame' :

- Y4 pincée de sel fin '
- 3 tours de moulin & p0|vre
- 30 cl d’eau
- Persil chinois (pour Ia
" décoration)

1 Rincer le- riz dans une passowe Eplucher et ciseler. I 0|gnon Tailler les .
lardons dans le. Iard fume.

2. Dans un wok (ou une poeIe) anti- adheswe verser un fllet d’ huile de

sésame puis faire suer 'eignon et le rendre translumde Ajouter les Iardons

puis le riz et cuire pendant 5.minutes.

3. Incorporer' Ies'crevettes et les petit pois puis verser I'eau. Saler et ‘
poivrer. Bien-méIanger puis couvri'r et laisser cuire a feu doux 10 minutes."

4: Pendant ce temps battre les ceufs avec un fouet dans un cuil- de poule ou

dans un bol a fond rond fa(;on omelette.

5. Dans une poéle, verser un tralt d’ hune de sésamé- -et dés qu ‘elle est

chaude mettre: Ies ceufs battus, meIanger avec une spatule pour obtenir des

. oceufs brounles puts ‘ajouter le tout au riz. Verser le V|na|gre et la sauce SO]a
et Ialsser cuire 5 mlnutes

6. Clseler la C|boulette pws Ia mettre dans Ie fiz, meIanger et stOpper Ia

- ‘cuisson.

7. Dresser et serV|r dans une corréle croustlllante de f-euIIIe de brick et

K _decorer avec du per5|l ch|n0|s
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