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    Introduction

	La cuisine asiatique est certainement l’une des plus réputées au monde. Chaque recette reflète un aspect régional, une culture, un art de vivre. Qu’il vienne de Chine, du Vietnam, du Japon ou d’Inde, chaque met est travaillé dans les moindres détails. Équilibrées, parfumées et colorées, ces recettes ont l’avantage de plaire à tout le monde : les grands gourmets comme les petits gourmands !

	Aujourd’hui, avec la vague de la « cuisine fusion », les saveurs asiatiques se sont associées à celles qui nous sont plus familières. Ce livre a été conçu comme un jeu, un parcours initiatique pour comprendre les clés des assaisonnements asiatiques et pouvoir les adapter à tout ce que vous désirez. Et n’oubliez pas qu’avant tout, la gastronomie asiatique est une cuisine de partage et de convivialité.

	Dans votre cuisine, prévoyez d’avoir à votre disposition :

	– de la sauce soja ;

	– de la sauce nuoc-mâm ;

	– de l’huile de sésame ;

	– de la crème de coco ;

	– du lait de coco ;

	– de la purée de piments ;

	– du mirin (un vinaigre de riz disponible au rayon asiatique des grandes surfaces) ;

	– du curry ;

	– du cinq-épices ;

	– du quatre-épices ;

	– du gingembre frais ;

	– des herbes fraîches (menthe, coriandre…).

  
		Entrées

	
		Rouleaux de printemps verts

		
			[image: Prix]   [image: Difficulté]   Pour 4 personnes • Préparation : 30 min • Cuisson : 15 min

		

		
			8 feuilles de riz – 150 g de nouilles de soja Suzi Wan®  – 16 pois gourmands – 1 concombre pelé – 2 salades sucrines (ou romaines) – 1 botte de radis roses – 1 botte de menthe fraîche – 1 botte de coriandre – 1 cuill. à café de purée de piments Suzi Wan®  – 1 cuill. à café de sauce soja salée Suzi Wan®  – 1 cuill. à café d'huile de sésame – 4 pincées de graines de sésame noir (1 pincée par assiette)

		

		
				• Faites cuire les nouilles de soja selon les indications portées sur l'emballage, puis ­passez-les sous un filet d'eau froide.

 				• Faites cuire les pois gourmands 5 minutes dans une casse­role d'eau bouillante, puis passez-les sous un filet d'eau froide.

 				• Découpez le concombre en bâtonnets en en ôtant le cœur.

 				• Coupez les sucrines en julienne et les radis roses en tranches très fines. Effeuillez la menthe et la coriandre. Réservez chacun de ces ingrédients dans un bol différent.

 				• Préparez la vinaigrette en mélangant la purée de piments Suzi Wan® , la sauce soja Suzi Wan® et l'huile de sésame.

 				• Imbibez légèrement une feuille de riz d'eau froide et disposez-la sur un linge propre. Saupoudrez de quelques graines de sésame noir. Déposez à la base de la feuille de riz un peu de sucrine, 2 pois gourmands, un peu de nouilles de soja, du concombre, du radis rose, quelques feuilles de menthe et de coriandre. Déposez une cuillerée à café de vinaigrette sur les ingrédients. Rabattez les côtés de la feuille de riz, ainsi que le côté inférieur. Serrez la farce et roulez vers le haut. Renouvelez l'opération avec les autres feuilles de riz.

  		

		
			Petit+ : Les premiers ingrédients que vous déposez sur la feuille de riz seront visibles, par transparence. Jouez avec les couleurs, le rose des radis, par exemple. 

		

				[image: Rouleaux de printemps verts]

	
		Barquettes de viande croustillante
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			400 g de bœuf haché – 1 noix de gingembre – 1 oignon – 2 salades sucrines (ou romaines) – 1 botte de coriandre – 3 cuill. à soupe de sauce soja sucrée Suzi Wan®  – 1 cuill. à café de purée de piments Suzi Wan®  – 1 filet d'huile d'olive

		

		
				• Épluchez et hachez le gingembre. Pelez et émincez l'oignon. Mélangez la viande hachée avec la sauce soja et la purée de piments.

 				• Dans une poêle, faites revenir dans l'huile d'olive le gingembre et l'oignon, 2 minutes à feu moyen. Rajoutez la viande et mélangez bien à l'aide d'une cuillère en bois. Laissez dorer 10 minutes.

 				• Effeuillez les sucrines et lavez-les. Garnissez chaque feuille de hachis et parsemez d'un peu de coriandre.

 				• Servez ces barquettes avec de la sauce pour nems Suzi Wan® . Roulez bien la barquette entre vos doigts et trempez-la dans la sauce avant de déguster.

  		

		
			Petit+ : La sucrine est une petite salade croquante que l'on trouve facilement partout. 
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Sushis croustillants
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100 g de riz rond – 1 blanc de poulet – 1 œuf – 50 g de chapelure – 2 cuill.
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