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Riz cantonais réunionnais

RECETTE POUR 4 PERSONNES::

INGREDIENTS

1 escalope de poulet 1009 de crevettes 1tranche 250 gderizde
ou 200 g de porc décortiquées de jambon Camargue grain long
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1carotte coupée 1 branche d'oignon 2 gousses dail
en lamelles vert:cébette
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10ignon 1cvillére a soupe 1cvillére a soupe

de sauce soja salé de sauce huitres
ou sucré
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1couteau 1 cuiseur 1 pillon 1cuillére 1wok
ariz & soupe




TermA s titude

Riz cantonais réunionnais

PREPARATION

-
" Verserhuile dans votre wok.
! ﬁ Faire revenir les oignons et les carottes.

Va 1 ! Emincer la viande (poulet ou porc) marinée

avec du sel, dv poivre et de la sauce soja et de la
sauce huitres.

% Ecraser l'ail au pilon.

Faire rissoler la viande, et les crevettes.
Rajouter l'ail pilé.

Faire cuire le riz de Camargue au cuiseur @ riz.

Faire une omelette avec les ceufs et
la découper en fines laniéres.

Découper la tranche de jambon en petits dés,
Ciseler 'oignon vert : cébette.

Mélanger tous les ingrédients au riz de Camargue.
Saler et poivrer.

Cest prét, bon appétit a zot !




