Nouilles a la sscchuanaise

@ Temps de préparation
30 mina 1lh

¢ Difficulté
Facile



|ngrédients

500 grammes de nouilles aux ceufs

1 Pak-choi (émincé)

600 grammes de viande hachée (avec du porc)

1 cuillerée a thé de mélange 5 épices (five spive)
huile d'arachide

3 cuilleres a soupe de gingembre (rapé)

3 cuilleres a soupe d'ail (pressées)

6 jeunes oignons (émincés)

4 cuilleres a soupe de sherry

4 cuilleres a soupe de sauce soja

3 cuilleres a soupe de tahini

2 12 décilitres de bouillon de poule (a base de cubes de bouillon)
2 huile de chili

1 poignée de cacahuetes (grillées, concassées)

sel

M éthode de préparation

1.
2.

W

Faites cuirelesnouilles selon lesindications sur |I'’emballage. 1 minute avant la fin du temps
de cuisson, ajoutez |le pak-choi. Egouttez et rincez letout a I’ eau froide. L aissez égoutter.

M élangez la viande hachée, le mélange 5 épices et Y% cuillére a café de sel. L aissez chauffer
I"huile d’arachide dans une sauteuse et faites dorer la viande hachée. Ajoutez le gingembre,
I"ail et lamoitié desjeunesoignons. Méangez bien et arrosez de sherry, de sauce soja et de
tahini. M élangez bien.

Ajoutez le bouillon de poule et laissez réduir e briévement.

Servez les nouilles aux |égumes dans 4 bols. Gar nissez-les du mélange a la viande hachée.
Assaisonnez d’ huile piquante et par semez de cacahuétes et du reste des jeunes oignons.



