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Quelques règles élémentaires pour bien 
réussir vos cuissons dans un wok.
Il est préférable d’utiliser un wok avec 
un fond parfaitement rond, il en existe 
avec des fonds plus ou moins plats qui 
sont moins pratiques. Le fond rond 
vous permettra de bien faire sauter 
les aliments pendant la cuisson.
Commencez par bien préparer 
les ingrédients, tout doit être parfaitement 
prêt avant de commencer la cuisson 
et il est important que les aliments soient 
coupés ﬁns, car la cuisson doit être rapide.
Faites chauer votre wok sur un feu vif 
avec la matière grasse, cela doit commencer
 
à fumer. Utilisez une matière grasse 
qui supporte la chaleur forte et qui 
ne brule pas rapidement. Évitez le beurre, 
sauf pour une recette sucrée.
Commencez par cuire les aliments 
qui demandent une cuisson plus longue 
puis débarrassez-les et faites cuire ensuite 
les aliments qui demandent une cuisson 
courte, avant de tout remettre dans 
votre wok.
L’esprit du wok est de cuire rapidement 
et de remuer en permanence les aliments 
pendant la cuisson. Une cuisson rapide et 
vive garde mieux les saveurs des aliments.
En cuisine et 
faites chauffer votre wok !
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1 
Faites sauter le chou 3 à 
4min dans le wok avec la 
moitié de l’huile sur feu vif, 
salez, poivrez et réservez.
2 
Saisissez le bœuf 2 à 3min 
avec l’huile restante sur feu 
vif. Ajoutez l’ail, le gingembre, 
les piments et la sauce soja. 
Salez, poivrez, puis faites cuire 
2min sur feu vif en mélangeant.
3 
Ajoutez le chou, faites sauter 
le tout 1min sur feu vif, puis 
servez aussitôt.
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La ReCeTtE
1 
Faites cuire les poivrons et 
l’oignon 6 à 8min dans le wok
 
avec l’huile.
2 
Retirez les légumes du wok. 
Saisissez le bœuf 3min sur 
feu vif. Salez, poivrez, puis ajou-
tez le gingembre râpé.
3 
Remettez les légumes dans 
le wok. Ajoutez la sauce 
soja, mélangez et laissez cuire 
2min sur feu vif en remuant. 
Ajoutez la coriandre ciselée, 
mélangez et servez.
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PréPaRaTiOn : 20 MiN
CuIsSoN : 15 MiN
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La ReCeTtE
1 
Faites fondre l’oignon 5min 
dans le wok avec l’huile sur 
feu moyen.
2 
Ajoutez le bœuf et l’ail
 
haché. Saisissez le tout
 
5min sur feu vif en mélangeant, 
salez et poivrez.
3 
Ajoutez les pois gourmands 
et la sauce huître. Faites 
sauter 4 à 5min sur feu vif en 
mélangeant. Servez aussitôt.
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