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		Les ustensiles de base

		1. Un wok et son couvercle.

		2. Des baguettes de cuisine pour une manipulation plus aisée des aliments.

		3. Un couteau à découper bien aiguisé.

		4. Une spatule en bois ou en silicone pour mélanger régulièrement.

		5. Une écumoire adaptée au wok.

		6. Une planche à découper.

		7. Des bols de différentes tailles pour conserver les aliments découpés avant cuisson.
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		Conseils pour réussir vos woks

		• Le choix du wok

		Le wok chinois est traditionnellement constitué d’acier au carbone ou encore de fonte, il est alors plus fragile quoique généralement plus lourd. Le fond est arrondi, ce qui suppose l’utilisation de brûleurs au gaz. C’est pourquoi on trouve aujourd’hui des woks dans les mêmes matières, mais à fond plat, qui seront plus adaptés aux plaques électriques ou à induction. Il existe également des woks à revêtement antiadhésif. Préférez un wok assez grand – 30 à 35 cm de diamètre – et relativement épais. Vous pourrez faire sauter plus aisément les aliments, tout en conservant une cuisson homogène.

		• L’entretien du wok

		Avant sa première utilisation, un wok en acier ou en fonte doit être « patiné ». Dégraissez et récurez le wok avec du liquide vaisselle, puis rincez-le et essuyez-le. Il faut ensuite faire chauffer de l’huile à feu doux, puis l’essuyer avec un papier absorbant et le rincer à l’eau chaude en frottant avec une brosse en bambou ou végétale. À l’usage, une « patine » sombre va recouvrir l’intérieur. Le wok se nettoie ensuite après chaque utilisation à l’eau et à la brosse en bambou, et il faut le sécher soigneusement pour éviter la rouille.

		• Les méthodes et techniques de cuisson

		Assurez-vous que le wok est bien chaud avant d’ajouter un peu de matière grasse. Découpez les aliments en petits morceaux de même taille pour garantir une cuisson homogène. Ajoutez en dernier ceux dont vous souhaitez conserver le plus de croquant. Remuez très régulièrement à l’aide d’une spatule en bois ou en silicone.

		Sauter est la méthode la plus rapide. Elle s’effectue à feu vif et en s’assurant que le wok est bien chaud. C’est aussi dans ce mode qu’il faut respecter le plus scrupuleusement un rythme de mélanges réguliers.

		Mijoter nécessite une découpe la plus homogène possible des aliments. Saisissez-les brièvement, puis versez suffisamment de liquide pour bien les recouvrir. Cuisez à feu doux en mélangeant régulièrement.

		Faire frire suppose une quantité d’huile suffisante pour plonger les aliments. L’huile doit être très chaude (180 °C). Après cuisson, éliminez l’huile en excès avec du papier absorbant, les ingrédients resteront ainsi croquants.

		Cuire à la vapeur se fait avec une grille vendue avec le wok, permettant de disposer les aliments au-dessus du fond. Ce système offre une cuisson vapeur idéale, conservant aux aliments leurs vitamines. Remplissez le wok d’une bonne quantité d’eau (qui ne doit pas toucher la grille) et portez à ébullition. Posez les aliments sur la grille ou dans un panier en osier. Couvrez jusqu’à ce que les aliments soient bien cuits.

		• Quelques précisions sur les produits asiatiques

		Dans de nombreuses recettes, vous utiliserez du piment rouge que vous trouverez dans les épiceries asiatiques.

		Vous pourrez également vous procurer les pâtes de curry thaï (vert, jaune ou rouge) conditionnées en pots. Pour leur utilisation, suivez le détail des recettes en dosant selon votre goût.

	
		Le grand classique, pas à pas :

	
Vermicelles de riz sautés au poulet

Pad thaï
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Pour 4 personnes / Préparation : 15 min / Cuisson : 30 min




Boucherie et crèmerie : Poulet : 400 g en filets – Œufs : 4

Primeurs et épicerie : Ail : 3 gousses – Échalotes : 3 – Citron vert : 1 – Cacahuètes : 100 g – Huile : 5 c. à s. – Coulis de tomates : 3 c. à s. – Sel : 1 c. à s. – Sucre de canne : 80 g

Épicerie asiatique : Vermicelles de riz : 500 g – Feuilles de Lahe : 100 – Navets salés en lamelles : 100 g – Concentré de tamarin : 5 c. à s. – Sauce de poisson : 5 c. à s. – Sauce chili thaïe : 5 c. à s. – Piments rouges : 2 – Soja frais : 250 g




1

Préparez les ingrédients
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Émincez les filets de poulet en lanières de 3 cm environ. Faites ramollir les vermicelles de riz dans de l'eau tiède pendant 10 minutes. Égouttez-les soigneusement et réservez. Pilez les cacahuètes, réservez. Coupez le citron vert en quatre. Écrasez les gousses d'ail, épluchez et émincez les échalotes, lavez et coupez les feuilles de Lahe en bouts de 3 cm environ. Lavez et réservez le soja frais. Écrasez les piments, réservez.

 

 

2

Préparez la sauce
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Dans une casserole, versez le concentré de tamarin, la sauce de poisson et la sauce chili. Ajoutez ensuite les piments écrasés, le coulis de tomates, le sel et le sucre de canne. Puis versez 200 ml d'eau et laissez bouillir à feu moyen 10 minutes.

 

 

3

Cuisinez et faites cuire
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Préparez le Pad thaï : versez l'huile dans le wok et faites chauffer à feu vif. Ajoutez l'ail, les échalotes et les navets salés, faites cuire 3 minutes. Ajoutez les lanières de poulet et faites revenir 5 minutes, puis incorporez les œufs. Mélangez les œufs à même le wok, jusqu'à obtenir une consistance d'œufs brouillés. Baissez l'intensité à feu moyen.
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