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Salut les amis !
C’est à nouveau un grand plaisir de vous retrouver pour ce nouvel ouvrage dédié à la street-food d’Asie.
 
Cette cuisine des rues est emblématique et très populaire dans toute l’Asie. Elle permet à tout moment de se restaurer rapidement, aussi bien pour une collation que pour un repas complet, et ce, à des prix très abordables. Chaque stand propose généralement une ou deux spécialités avec une maîtrise parfaite dans leur réalisation, procurant ainsi une expérience à la fois gustative et culturelle unique. Des vendeurs ambulants peuvent également proposer de la street-food et, personnellement, j’ai le doux souvenir d’une dame munie d’une palanche en bambou, transportant d’un côté des bols, de l’autre une marmite de khao piek sen, qui passait tous les matins devant la maison.
 
Nous vous emmenons aux quatre coins de l’Asie – Chine, Japon, Corée, Laos, Vietnam et Thaïlande – et nous vous proposons les mets les plus prisés chez ces vendeurs de rue.
 
Nous vous souhaitons un bon voyage gustatif !
 
Toujours aussi simple et efficace, comme d’habitude, bonnes recettes et bon appétit !

Thai et Isabelle

Ingrédients
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  Corée


Corn
Dogs
★ POUR 8 CORN DOGS ★
PRÉPARATION : 20 MIN | CUISSON : 5 MIN | REPOS : 30 MIN

[image: ]POUR LA PÂTE
—
• 250 g de farine de blé
• 30 g de sucre
• 5 g de levure boulangère
• 3 g de sel
• 23 cl d’eau

POUR LES CORN DOGS
—
• 8 grosses saucisses à hot dog
• 150 g de chapelure panko (ou classique)
• Sucre en poudre
• Moutarde
• Ketchup
• Huile de friture

MATÉRIEL
—
• 8 piques à brochette

1. Préparez la pâte : dans un grand plat rectangulaire, mélangez la farine, le sucre, la levure boulangère et le sel, puis ajoutez l’eau. Mélangez le tout jusqu’à l’obtention d’une pâte homogène. Couvrez-la et laissez-la reposer 30 min.
2. Embrochez les saucisses dans la longueur et versez la chapelure dans une assiette.
3. Une fois la pâte reposée, faites chauffer un bain d’huile à 150 °C. Roulez les brochettes de saucisse dans la pâte jusqu’à enrobage complet – n’hésitez pas à vous aider d’une main humidifiée pour bien les envelopper de pâte –, puis roulez-les dans la chapelure panko.
4. Plongez ensuite vos brochettes dans l’huile chaude en les retournant régulièrement jusqu’à ce qu’elles soient bien dorées. Retirez-les et déposez-les sur du papier absorbant.
5. Saupoudrez ensuite les corn dogs de sucre, puis déposez dessus un filet de moutarde et un filet de ketchup.

ASTUCE
Vous pouvez aussi les préparer au fromage (préférez de la mozzarella en bloc qui est plus facile à tailler) ou combiner moitié saucisse, moitié fromage.
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