BRESC
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LTEU JAUNE AU PAK CHOT ET SAUCE ORTENTALE

INGREDIENTS 4 L

Pour la sauce

100 g d’échalote finement hachée

10 g d’ail haché Bresc

10 g de purée de citronnelle Bresc

5 g de purée de gingembre Bresc

2 feuilles de citron kaffir

15 gde sucre

15 g de sauce de poisson (Nuoc-mam)
15 g de vinaigre deriz

15 g dejus de citron vert

150 g de bouillon de Iégumes

Pour le chou chinois pak choi

e 3 choux chinois pak chot
e Y pimentrouge

Autre
e 400 gde lieu jaune

e poivre et sel
e d’huile d’olive pour la cuisson

i

Bresc Ail haché 450g

[ —— METHODE DE PREPARATLON

@’ T e Pour la sauce, faire revenir I’échalote avec l'ail, la citronnelle, le

‘ gingembre et les feuilles de citron kaffir dans un filet I'huile d’olive.
Ajouter les autres ingrédients. Laisser mijoter 5 minutes.
Assaisonner. Couper les feuilles du chou pak choi. Couper le
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MR y‘-"”f piment rouge trés finement. Faire cuire brievement le piment
=5 X a4 rouge dans I'huile d’olive chaude. Ajouter le chou et faire cuire
Bresc Purée de Bresc Purée de brievement. Assaisonner. Couper le poisson en 4 morceaux. Saler
citronnelle 450g gingembre 450g et poivrer. Faire cuire dans I’huile d’olive.
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