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 Cuire le riz

 pour sushis

 Ingrédients

 200 g de riz rond japonais

 20 cl d'eau pour la cuisson +

 60 cl d'eau froide pour rincer

 le riz

 4 cuil. à soupe de vinaigre de riz

 2 cuil. à soupe de sucre

 1 cuil. à café de sel fin

 Ustensiles

 1 saladier

 1 passoire

 1 grande casserole + 1 couvercle

 1 petite casserole

 1 spatule en bois

 1 éventail

 500   g

 DE RIZ

 15   min

 PRÉPARATION

 20   min

 REPOS

 25   min

 CUISSON

 Déposez le riz

 dans un saladier et

 recouvrez-le d'eau

 froide. Mélangez

 avec une spatule

 en bois. Égouttez

 le riz dans une

 passoire. Répétez

 l'opération

 deux fois,

 laissez égoutter

 20 minutes.

 1

 3

 4

 Couvrez. Portez à ébullition à feu moyen. Laissez

 cuire 5 minutes après le début de l'ébullition sans

 jamais retirer le couvercle.

 Poursuivez la cuisson 10 minutes à feu très doux.

 Versez le riz rincé

 dans la grande

 casserole, ajoutez

 l'eau.

 2
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 Transvasez le riz dans un saladier. Éventez-le, afin

 qu'il refroidisse.

 Dans la petite casserole, versez le vinaigre, le sel

 et le sucre. Mélangez, et portez à ébullition jusqu'à

 dissolution complète du sucre.

 Versez le mélange vinaigre, sucre, sel sur le riz et mélangez

 délicatement avec une spatule en bois.

 Le riz doit être ferme et collant.

 5

 7

 8

 6
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 Réaliser des

 makis

 Ingrédients

 1 feuille d'algue nori

 100 g de riz pour sushi cuit

 farce de votre choix (poisson

 cru, concombre, fromage frais,

 wasabi...)

 Ustensiles

 1 natte en bambou

 1 couteau bien affuté

 12

 MAKIS

 10   min

 PRÉPARATION

 Coupez la feuille d'algue en

 deux, puis posez sur la natte

 en bambou.

 Après avoir humecté

 légèrement vos doigts,


 étalez le riz cuit (voir p. 8-9)


 sur une couche régulière

 d'environ 5 mm d'épaisseur

 en laissant une bande

 d'environ 1 cm sur

 le haut de la feuille.

 Déposez les ingrédients de votre choix au

 centre et sur toute la largeur de la feuille

 d'algue.

 Enroulez

 délicatement la feuille

 d'algue en vous aidant

 de la natte, et en

 exerçant une pression

 suffisante pour faire

 adhérer les deux

 bords entre eux.

 1

 2

 3

 4

 Détaillez à l'aide d'un couteau

 humidifié des petits tronçons

 de 3 cm de largeur.

 5
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 Découper le poisson

 pour sushis

 Ingrédient

 400 g de filet de poisson

 (choisissez un morceau proche

 de la tête)

 Ustensiles

 1 couteau bien affuté

 1 planche à découper

 20

 SUSHIS

 10   min

 PRÉPARATION

 3

 4

 À l'aide d'une pince, retirez les arêtes du filet.

 Coupez le filet en deux dans le sens de la

 largeur.

 Détaillez les demi-filets en fines tranches d'environ 5 mm

 d'épaisseur.

 1

 2

 Retirez la peau : décollez

 légèrement un angle puis

 glissez la lame du couteau

 entre la peau et le filet sur

 toute la largeur.
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 Plier des

 rouleaux de printemps

 Ingrédients

 8 galettes de riz

 35 g de garniture

 Ustensiles

 1 grand récipient

 1 cuillère à soupe

 8

 ROULEAUX

 10   min

 PRÉPARATION

 Dans un grand récipient rempli

 d'eau froide, faites tremper les

 galettes de riz jusqu'à ce qu'elles

 ramollissent, pendant 2 minutes Mettez les galettes de riz à plat sur

 environ.

 un torchon, et laissez-les sécher

 quelques instants. Disposez l'équivalent

 d'1 grosse cuillerée à soupe de garniture

 sur la partie inférieure de la galette.

 2

 1

 Rabattez le deuxième bord sur la garniture.

 Rabattez un premier bord sur la garniture.

 Enroulez sur toute la longueur en serrant bien.

 4

 3

 5
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 Réaliser une

 pâte de curry

 Ingrédients

 1 oignon rouge

 4 cm de gingembre

 2 gousses d'ail - 1 ou 2 petits

 piments rouges

 2 cuil. à soupe de concentré

 de tomate - 1 cuil. à café de

 graines de cumin - 1 cuil. à café

 de graines de coriandre - 1 cuil. à

 soupe de citronnelle émincée

 4 capsules de cardamome

 évidées - 1 cuil. à café de

 cannelle

 1 cuil. à café de curcuma - 3 cuil.

 à soupe d'huile de tournesol

 Ustensiles

 1 couteau bien affuté

 1 planche à découper

 1 robot mixeur

 150   g

 DE PÂTE

 10   min

 PRÉPARATION

 Dans une poêle, faites torréfier à

 feu moyen les graines de cumin,

 de coriandre, et de cardamome.

 Retirez du feu, avant coloration.

 Pelez, épluchez puis hachez l'ail, le

 gingembre, la citronnelle et l'oignon

 rouge.

 Réunissez tous les ingrédients dans le bol d'un robot. Versez

 l'huile de tournesol.

 Mixez.

 4

 5

 1

 2

 Ouvrez les piments en

 deux dans le sens de

 la longueur et retirez-

en les graines avec la

 pointe d'un couteau.

 Hachez-la chair.

 3
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 Réaliser un

 lait de coco

 Ingrédients

 75 g de coco râpée

 50 cl d'eau

 Ustensiles

 1 robot mixeur

 1 casserole ou 1 bouilloire

 1 tamis

 50   cl

 DE LAIT DE COCO

 10   min

 PRÉPARATION

 Faites bouillir l'eau.

 Mixez.

 Filtrez la préparation au tamis, puis laissez-la

 refroidir.

 1

 2

 4

 3

 Versez la coco râpée dans le bol d'un

 robot mixeur, ajoutez l'eau bouillie.
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 Faire une

 sauce pour nems

 Ingrédients

 1 gousse d'ail

 2 cuil. à soupe de vinaigre de riz

 2 cuil. à soupe de sauce

 nuoc-mâm

 8 cuil. à soupe d'eau

 2 cuil. à soupe de sucre

 1 cuil. à soupe de carottes

 râpées - la chair émincée

 d'1 petit piment

 Ustensiles

 1 casserole

 1 planche à découper

 1 couteau

 50   ml

 DE SAUCE

 5   min

 PRÉPARATION

 3   min

 CUISSON

 Hors du feu ajoutez en remuant l'ail, la sauce nuoc-mâm, et le

 vinaigre.

 Lorsque la sauce est bien refroidie, ajoutez

 les carottes râpées et le piment.

 1

 4

 5

 Dans une casserole, faites

 chauffer le sucre et l'eau

 en remuant, jusqu' à

 dissolution complète du

 sucre.

 3

 Pressez finement la gousse d'ail.
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 Faire un

 porc laqué au caramel

 Ingrédients

 400 g d'échine de porc

 4 cuil. à soupe de sauce

 nuoc-mâm

 4 cuil. à soupe de gingembre

 râpé

 2 cuil. à soupe d'huile

 60 g de sucre semoule

 60 g d'eau

 2 cuil. à soupe de soja

 Ustensiles

 1 saladier

 1 grande poêle

 1 casserole

 1 cuillère en bois

 4

 PERSONNES

 10   min

 PRÉPARATION

 20   min

 CUISSON

 30   min

 MARINADE


 Coupez la viande en fines lamelles. Dans un saladier, mélangez les


 lamelles de viandes, l'huile,

 la sauce nuoc-mâm, 1 cuillère

 à soupe de sauce soja et le

 gingembre. Laissez mariner

 30 minutes.

 Dans une grande poêle,

 faites revenir les lamelles

 jusqu'à ce qu'elles soient

 bien dorées.

 Dans une casserole,

 mélangez l'eau et le

 sucre, puis laissez

 caraméliser sur feu

 moyen. Lorsque le

 caramel prend couleur,

 déglacez avec 1 cuillère

 à soupe de sauce soja.

 1

 2

 4

 3

 Versez le caramel sur le porc et mélangez

 de façon à bien l'enrober. Laissez mijoter

 à feu doux durant 10 minutes.

 5
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 Réaliser une

 tempura

 Ingrédients

 125 g de farine

 1 œuf entier

 15 cl d'eau gazeuse très froide

 1 cuil. à soupe d'huile végétale

 pour la pâte

 30 cl d'huile de friture

 1 pincée de sel

 5 glaçons

 Ustensiles

 1 grand saladier

 1 fouet

 1 thermomètre de cuisson

 1 casserole

 12

 BEIGNETS

 10   min

 PRÉPARATION

 45   min

 REPOS

 3   à   5   min

 CUISSON

 Versez la farine tamisée dans un

 grand saladier. Creusez un puits

 et cassez-y l'œuf. Ajoutez le sel.

 Mélangez avec un fouet.

 Enrobez uniformément l'ingrédient à frire.

 Déposez délicatement les beignets dans la casserole

 d'huile chaude (170° C), retournez-les à l'aide d'une

 pince. Quand ils sont suffisamment dorés, égouttez-les

 sur du papier absorbant.

 1

 2

 3

 4

 5

 Tout en fouettant, versez

 progressivement l'eau gazeuse jusqu'à

 l'obtention d'une pâte fluide. Laissez

 reposer au réfrigérateur 45 minutes.

 Ajoutez 4 à 5 glaçons

 dans la pâte à tempura.
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 Réaliser et plier

 des wontons

 Ingrédients

 250 g de farine

 1 cuil. à café de sel

 10 cl d'eau

 1 œuf battu

 80 g de farce

 Ustensiles

 1 saladier

 1 cuillère en bois


 1 rouleau à pâtisserie


 1 couteau

 30

 WONTONS

 15   à   20   min

 PRÉPARATION

 Dans un saladier, versez la farine et creusez-y un puits.

 Lorsque les aliments commencent à

 s'amalgamer, pétrissez la pâte à la main, jusqu'à

 ce qu'elle soit bien ferme et homogène.

 2

 3

 1

 Versez-y l'œuf, l'eau et le sel, et mélangez avec une cuillère

 en bois.
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 Sur un plan de travail fariné, divisez la pâte en 4 pâtons.

 Abaissez chaque pâton sur une épaisseur de 1 à 2 mm.

 Déposez 1 cuillère à café de farce au centre de chaque

 carré.

 Dans la paume de votre main, rejoignez chaque

 bord de pâte autour de la farce en les soudant

 avec un peu d'eau chaude.

 4

 5

 6

 7

 Découpez des carrés de 5 cm de côté.
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 Boulettes de porc   à la vapeur


 Ustensiles

 1 sauteuse

 1 cuit-vapeur

 2 saladiers

 Ingrédients

 230 g de longe de porc

 15 g de saindoux

 2 gousses d'ail épluchées

 et écrasées

 1 c. à s. de sucre

 ½

 c. à s. de fécule de maïs

 1,5 c. à s. de sauce soja

 Pour la pâte

 250 g de farine

 15 g de levure de

 boulanger

 1 c. à c. de sucre en

 poudre

 1 c. à s. d'huile de colza

 Pour la marinade

 1,5 c. à s. de sauce soja

 1 c. à s. de sucre

 2 c. à c. de pâte de soja

 2 c. à c. de sauce

 oisin

 (en

 vente dans les épiceries

 asiatiques)

 le jus d'1 citron vert

 4

 PERSONNES

 Bon marché

 COÛT

 Délicat

 À RÉALISER

 45   min

 PRÉPARATION

 55   min

 CUISSON

 3 h

 REPOS


 1.   Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). Coupez la viande en lamelles. Mélangez les ingrédients de la


 marinade dans un saladier et mettez-y les lamelles de porc. Laissez mariner 45 minutes, puis égouttez-

les et faites-les cuire au four 45 minutes, sur une grille. Retirez-les et recoupez-les en tout petits

 morceaux.


 2.   Mélangez la levure, le sucre et 10 cl d'eau tiède dans un saladier. Laissez reposer près d'une source de


 chaleur jusqu'à ce qu'une mousse se forme à la surface. Ajoutez alors la farine en mélangeant. Travaillez

 la pâte 10 minutes en la pétrissant, puis mettez-la dans un récipient graissé avec un peu d'huile de colza.

 Couvrez la pâte avec un torchon propre et laissez-la reposer 2 heures à température ambiante jusqu'à ce

 qu'elle ait doublé de volume.


 3.   Pendant ce temps, faites chauffer le saindoux dans une sauteuse. Faites revenir l'ail, puis ajoutez la


 viande, la sauce soja et le sucre. Laissez cuire 1 minute. Délayez la fécule de maïs dans un peu d'eau

 et mélangez-la au contenu de la sauteuse. Travaillez de nouveau la pâte, divisez-la en petites boules et

 aplatissez-les. Disposez un peu de farce au milieu de chacune d'elles et donnez-leur la forme de boulettes.


 4.   Posez-les sur un plat huilé et laissez reposer 20 minutes. Posez-les ensuite sur une feuille de papier


 sulfurisé huilé dans le panier d'un cuit-vapeur. Faites cuire 10 minutes et servez.


 VARIANTE   Vous pouvez incorporer 1 cuillerée à


 soupe de gingembre frais râpé dans la marinade.


 ASTUCE   Utilisez de la levure de boulanger fraîche,


 vendue en cube, plutôt que de la levure lyophilisée :

 votre pâte lèvera mieux.


 À toute   vapeur
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 Raviolis   de crevettes


 4

 PERSONNES

 Bon marché

 COÛT

 Facile

 À RÉALISER

 25   min

 PRÉPARATION

 10   min

 CUISSON

 Ustensiles

 1 cuit-vapeur ou

 1 casserole avec panier

 perforé

 1 planche

 1 poêle

 1 bol

 1 pinceau

 1 emporte-pièce de 8 cm

 de diamètre

 Ingrédients

 40 feuilles de pâte

 à raviolis chinois

 100 g de petites crevettes

 décortiquées

 40 g d'oignons chinois

 20 g de beurre

 ½

 cuil. à café de baies

 de Sichuan écrasées

 ou de poivre noir

 1 cuil. à café de jus de

 citron

 4 feuilles de laitue

 sauce nuoc-mâm

 purée de piment


 1.   Lavez et ciselez finement les oignons chinois. Mettez le beurre à fondre dans une poêle et ajoutez-y les


 oignons ciselés. Faites-les cuire 2 minutes sans les colorer. Hachez les crevettes. Dans un bol, mélangez

 les crevettes, les oignons préparés, les baies et le jus de citron. Partagez la farce en 4 parts.


 2.   Déposez les feuilles de raviolis sur le plan de travail. Préparez de petites boules avec chaque part de


 farce. Posez 1 boule par feuille. Humidifiez les bords avec un pinceau. Recouvrez d'une seconde feuille.

 Soudez les bords en appuyant avec les doigts. Découpez en rond à l'emporte-pièce. Recommencez jusqu'à

 épuisement des ingrédients. Disposez les raviolis dans le panier du cuit-vapeur ou dans le panier, sans

 les superposer.


 3.   Lavez la laitue et ciselez-la. Répartissez-la sur 4 assiettes et placez dans un endroit frais.



 4.   Faites cuire les raviolis à la vapeur pendant 4 minutes. Placez-les délicatement sur la laitue. Servez


 sans attendre, avec la sauce nuoc-mâm et la purée de piment. Informez vos convives que la purée de

 piment est forte !


 VARIANTE   Vous pouvez remplacer la laitue par des


 algues déshydratées : plongez-les 30 secondes dans

 l'eau bouillante, puis refroidissez-les à l'eau cou-

rante. Placez-les ensuite sous les raviolis avant la

 cuisson. Présentez les raviolis dressés sur les algues.


 ASTUCE   À défaut d'emporte-pièce, découpez les


 raviolis en contournant un verre avec un couteau.


 À toute   vapeur
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