=
DUMPLINGS AU PORC B

INGREDIENTS
Sauce Garniture 1 c. a soupe de gingembre
3 3 “huile végé frais, rapé .
2c.a soupe de 1 c. a soupe d’huile végétale > rap Valeur nutritive
mayonnaisé 400 g de filet de porc, 2 c. & thé de sauce hoisin Par portion : ¥ de la recette
. . ; s _ (5 dumplings avec sauce)
2 c.a _the de ' tral.’r‘che en courtes et fines 5 . 3 tha de vinaigre de riz — 2os ke
vinaigre de riz laniéres —_— alories ca
ﬁd ol ﬁd dre il 15 c. a thé de sauce sriracha | Protéines 249
c. a thé de mie 15 c. a thé de poudre d’ai ou autre sauce piquante Glucides 299
1. & thé de sauce hoisin 1 c. & soupe d’huile végétale  (au golit) g':;f:s Sg
15 c. a thé d’huile de 4 5 tasses de mélange de 5 tasse de menthe fraiche, Lipides 299
sésame grillé salade de chou hachée Gras satures 39
T . . . o o . n Cholestérol 56 mg
’/zfc. a thé de gingembre 1 c. & thé de miel /zhtas;e' de coriandre fraiche, | gogiom 515mg
P achée -
_frais, rdpe 3 oignons verts, en rondelles "~ Potassium 563 mg
14 c. & thé de sauce P 20 feuilles de riz de 22 cm Phosphore 246 mg

iracha (facultati 3 gousses d’ail, émincées R
sriracha (facultatif)y — —=——— 3 c. a soupe d’huile végétale

PREPARATION

R Dans un petit bol, bien mélanger les ingrédients de la sauce. Ajouter un peu
d’eau si la sauce est trop épaisse. Réserver.

1 Dans une grande poéle antiadhésive, a feu moyen-élevé, faire sauter le porc dans
Ihuile environ 5 minutes et ajouter la poudre d’ail. Déposer dans une assiette et
réserver. Dans la méme poéle, verser 1 c. a soupe d’huile, le mélange de salade de
chou et le miel. Cuire environ 8 minutes ou jusqu’a ce que les légumes soient tendres.
Ajouter un peu d’eau au besoin. Ajouter les oignons verts, Iail, le gingembre, la sauce
hoisin, le vinaigre de riz et la sauce sriracha. Cuire encore 3 ou 4 minutes. Mettre le
mélange dans un bol, ajouter le porc réservé et les herbes. Mélanger et réserver.

Huiler un plan de travail et une plaque a patisserie.

Préparer une feuille de riz selon les instructions de 'emballage et la déposer sur le
plan de travail huilé.

[l Déposer Y de tasse de garniture au centre de la feuille de riz et former une pochette
en repliant d’abord la partie inférieure, puis la partie supérieure de la feuille de riz
sur la garniture. Rabattre les cotés sous le dumpling. Lidée est d’obtenir une double
épaisseur de papier de riz de chaque c6té afin de bien sceller le dumpling. Déposer les
dumplings garnis sur la plaque huilée en prenant soin de les espacer pour éviter qu’ils
n’adherent les uns aux autres.

& Chauffer Phuile a feu moyen et frire les dumplings 5 minutes de chaque cété ou
jusqu’a ce qu’ils soient dorés et croustillants. Laisser tiédir et servir avec la sauce.
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