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 INTRODUCTION
 Le wok est l'instrument de cuisine de base dans la cuisine d'Extrême-Orient. Sa forme sphérique  
 permet une cuisson avec peu de matière grasse et offre surtout une grande surface de contact avec  
 les ingrédients ; c'est pourquoi il est souvent utilisé pour la cuisson des légumes, beaucoup plus  
 difficile dans nos poêles ou casseroles classiques. Sa forme évasée permet aussi de faire sauter  
 aisément les aliments.  
 La cuisine au wok se prête avant tout à une cuisson rapide. C'est ce qui lui donne la réputation  
 d'être « saine et diététique », car les aliments, peu cuits, conservent leurs vitamines et autres  
 éléments.
 Le wok est donc un mode de cuisson et un instrument de cuisine, au service de toutes les recettes.  
 Son usage ne doit pas se limiter aux traditionnels plats asiatiques salés. Avec un wok, on peut tout  
 faire :  
 •
 griller,
 •
 mijoter,
 •
 cuire à la vapeur,  
 •
 réchauffer,
 •
 frire,
 •
 braiser…
 Les woks que l'on trouve dans le commerce sont soit en métal, soit en céramique. Il est préférable  
 de les choisir en métal, car ils seront plus légers (donc plus maniables) et moins fragiles. Si vous  
 en achetez un en métal non préparé, demandez au vendeur comment on le « calotte » avec de  
 l'huile chaude afin qu'il devienne anti-adhésif. Si vous le pouvez, choisissez un kit complet avec le  
 couvercle, la grille et les ustensiles en bambou.  
 Acheter un wok et l'essayer, c'est bien souvent l'adopter. Vous vous rendrez compte que vous  
 pouvez même l'utiliser quotidiennement pour préparer des recettes simples : des viandes grillées,  
 des légumes bouillis, des poissons, des pâtes… Les recettes de ce livre sont variées et vous  
 proposent aussi des déclinaisons. N'hésitez pas à modifier les recettes pour les faire vôtres.  
 Alors, wokez bien, et bon appétit !  
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 HUÎTRES SAUCE GINGEMBRE  
 4 PERSONNES • BON MARCHÉ • FACILE • PRÉPARATION : 20 MIN • CUISSON : 5 MIN  
 USTENSILES
 1 wok avec grille et couvercle  
 1 couteau à huîtres  
 1 bol  
 INGRÉDIENTS
 24 grosses huîtres  
 4 oignons nouveaux  
 3 cm de gingembre frais  
 1 botte de coriandre  
 2 cuil. à soupe d'huile de sésame  
 1 cuil. à soupe de vinaigre de riz (à défaut  
 du vinaigre de Xérès)  
 poivre du moulin  
 Variante
 Vous pouvez bien sûr faire cette  
 recette avec des moules ou d'autres  
 coquillages.
 Truc de cuisinier  
 Si vous ne savez pas ouvrir les huîtres,  
 contentez-vous de les déposer sur la  
 grille et augmentez par 2 le temps de  
 cuisson. La vapeur travaillera pour vous.  
 RÉALISATION
 1
 Mettez de l'eau dans le wok, puis posez la grille. Ouvrez les huîtres,  
 enlevez l'eau, répartissez-les sur la grille pour une cuisson à la vapeur.  
 Mettez le wok sur le feu et comptez 5 minutes de cuisson à partir de  
 la première ébullition.  
 2
 Pendant ce temps, hachez finement les oignons nouveaux. Épluchez et  
 hachez le gingembre. Effeuillez la coriandre. Dans un grand bol, mélangez  
 l'huile, le vinaigre, les oignons et le gingembre. Poivrez.  
 3
 Quand les huîtres sont cuites, versez 1 cuillerée à café de la sauce sur  
 chaque huître et saupoudrez de coriandre. Servez aussitôt.  
 ENTRÉES
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