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La Chifle*
s'enflamme

C'est parti! Le 7 f6vrier,
le NouvelAn chinois
marque le coup d'envoi
de l'annöe du Rat! Pour
föter cet övenement, on
allume les pötards et
on mange chinois.

Aprös cuisson, incorporer l 'huile
au poivre de Sichuan, l 'huile aux
piments s6ch6s et les
cacahouötes.

Particularit6: ce Dlat est ä la fois
sal6, sucr6, un peu vinaigr6 et
l6görement 6pic6. L'6minc6 doit
ötre tendre et les cacahouötes
croquantes.
,it A acheter dans /es dpherles
asiatiaues.

LAPIN AUX CACAHOUETES
Ing16dients:
700 g d'6minc6 de lapin,
50 I de cacahouötes pel6es et
saut6es, 5 g de sauce de soja,
3 g de vin blanc, 10 g de
vinaigrg 1 pinc6e de sel.
1 pinc6e de glutamate,
10 g de sucre blanc, 10 g de
jaune d'euf,'l pinc6e
d'amidon, huile au poivre de
Sichuan*, huile aux piments
s6ches*, 5 g d'oignon,
5 g de gingembre, 5 g d'ail

Preparation:
Incorporer le sel, le vin, le
glutamate, l 'amidon et l 'euf ä
l '6minc6 de laoin. Une fois la
viande amidonnee, la rötir en y
ajoutant imm6diatement les
morceaux d'oignon, de
gingembre, d'ail, ainsi que la
sauce de soja, le vin, le vinaigre,
le sucre, puis cuire en remuant
jusqu'ä obtenir une consistance
6paisse, v6rifier
l'assaisonnement.

Lausanne, le restaurant
de Dorigny organise le
18" Festival de gastro-

nomie avec laide de deux chefs
de LEcole höteliöre de P6kin.
C'est loccasion de d6guster le
famer.rx canard laqu6, mais aussi
toute une vari6t6 de plats typi
ques d une r6gion c6löbre pour
son art culinaire. Deux recettes
pour les adeptes du cocooning
qui veulent voyager depuis leur
cuisine. C'est bon comme lä-bas!

> Festival KUn avant-goüt de Pökin>,
restaurant de Dorigny. Jusqu'au 16 fevrier
Röseruations au 021 692 26 88. Menus
su r vtww. s i no ptic.ch /vaud -sh aa n xi

SAUTE DE LEGUMES DIVERS
Ingr6dients de base:
50 g de champignons de
paille*, 50 g de carottet 50 g
de grains de ma'ig 50 g de pois
de soja, 50 g de concombres
Ingr6dients:
5 g de vin blanc,2 g de sucre,
1 g de glutamate, 1 pinc6e de
sel, 50 g de bouillon ä l'euf,
amidon, huile au poireau
chinois*, huile aux 6pices"

Pr6paration:
Cuire les ingr6dients de base

dans l 'eau
bouillante
(les pocher
rapidement). Mettre
ces ingr6dients dans
un wok et y ajouter le
vin, le sucre, le glutamate,
le bouillon ä l'euf, le sel. Faire
sauterjusqu'ä ce que ces ajouts
soient absorb6s. Verser ensuite
l'amidon pr6alablement dilu6
dans de l'eau, ajouter un peu
d'huile au poireau chinois et
d'huile aux 6pices.

Particularit6: une fraicheur trÖs
l6görement sal6e agr6mente ce
plat fortement colo16.

.i. A acheter dans les 'piceries
asiatioues.
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cRoQUEZ
1A CHANCE
Pour finir le repas avec une pointe
de sagesse zen ou un soupqon
d'humour, rien ne vaut lesfortune

cookies. Les predictions sont
ecrites en trois langues

perspective: qui aura le
plus de chance?
> Biscuits chinois,
12 piöces: 19 fr
www.ideecadeau.ch

DRAGON
OU PAPILLON
Pour 6pater les amis et se la
jouer grand chef qui manie les
couteaux avec habilete, on mise
tout sur ces emporte-piÖces
sp6cial l6gumes. De quoi
transformer une simple carotte,
un concombre ou un navet en un
joli dragon delicatement cisel6,
un porsson ou un
papillon epoustouflant. 

I
> Empofte-pieces pour
lögumes: 9 fr.90 piece. \
Migros.


