RIZ be
SAINT-VINCENT




LERTZYING YANG

-400 g deriz

- 100 g de lardons fumés
- 400 g de thon

- 680 g de choux de chine
- 1 petit oignon

- Al

- Sésame

- Huile de sésame

- Soyu

Pour 4 parts

Le riz aux lardons :
1.Rincer le riz et le faire cuire.
2.Deécouper en dés les lardons et les faire revenir dans une poéle.
3.Mélanger les lardons au riz cuit.

Le Tataki de thon :
1.Enrober le thon dans le sésame.
2.Faire revenir chaque face quelques instants dans une cuillére
d’huile de sésame. Trancher le thon en lamelles pour réaliser le "S".

Le choux de chine :
1.Eplucher et émincer les oignons.
2.Emincer le choux de chine aprés l'avoir rincé.
3.Blanchir les oignons puis ajouter le choux de chine et faire revenir
guelques minutes a feu moyen.

La présentation :
1.Faire un déme de riz aux lardons sur un coété de l'assiette.Disposer
les lamelles de Tataki de fagon a former un "S" au milieu.
2.A l'opposé, en diagonal du riz, faire un déme de choux de chine.
3.Du co6té du riz aux lardons mettre la sauce Tataki sur le fond.

NOTRE RIZ YING YANG EST PRET !I!

Bon appétit !
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