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Avec du citron vert, des cacahuétes et de la coriandre

SAUCE SOJA

Originaire de Chine, ce condiment est connu
depuis plus de 2500 ans. Il remplace le
sel et ajoute une note asiatique a toutes
vos préparations.
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Riz basmati Mélange de
légumes

®

Citron vert Oignons nouveaux

Coriandre Coriandre

fraiche moulue

Curcuma CEuf de poule élevée
en plein air

Sauce soja Cacahuétes
salées

:Augolt a la fois doux et relevé, le nasi goreng est une spécialité indonésienne préparée a base
G Total : min @ Rapido : . , . . , .
deriz. Il est généralement servi avec un oeuf au plat. Ce plat est assaisonné de condiments
ID[I Tres facile @ Veggie :  asiatiques telle que la sauce soja sucrée qui vient équilibrer la saveur pimentée du sambal. Le

B citron vert et la coriandre apportent une touche de fraicheur.
o Consommer dans ﬁ Sans lactose
L5 fes jours



USTENSILES : s et

COMMENCER Recette de nasi goreng avec un ceuf au plat: c’est parti! . I N G R E' D I E N T S

Riz basmati (g) 70 140 210 280 350 420
E—Igz)aricots plats, poireau et carotte 150 300 450 600 750 900
Citron vert (pc) 2 1 1% 2 2%
Oignons nouveaux (pc) 2 3 4 5
Coriandre fraiche (brins) 4 8 12 16 20 24
Coriandre moulue (cc) 1 2 3 4 5
Curcuma moulu (cc) Ya 1 1% 2 2%
Euf de poule élevée en plein air 5 4 6 8 10 12
(pc)
Sauce soja salée (ml) 10 20 30 40 50 60
1 cuire LE RIZ ET LEGUMES 2 COUPER, HACHER ET CUIRE Cacahuetes salées (g) 5) 22) 2 107207307 OIS0 NI60
: A ajouter vous-méme
« Dans la casserole, portez une grande quantité d’eau a  Pendant ce temps, coupez le citron vert en quartiers et les © Huile de tournesol (cs) I EG
ébullition pour leriz. oignons nouveaux en fines rondelles. * Huile d’olive (cs) 1 2 3 4 5 &
 Pesez leriz. Faites cuire a couvert pendant 8 a 10 minutes. « Hachez grossiérement la coriandre fraiche. i Saucesojasucrée (cs) Va1 12 2 2% 3
Ensuite, égouttez et réservez sans couvercle. « Ajoutez la coriandre moulue et le curcuma ainsi que la ; Sambal (cc) 12 3 4 5 6
- Pendant ce temps, faites chauffer I'huile de tournesol a feu moitié des oignons nouveaux et de la coriandre fraicheau ~ : Foivreetsel zelonlicizont
moyen-vif dans le wok. Ajoutez le mélange de légumes et wok, puis poursuivez la cuisson 2 a 3 minutes. Conserver au réfrigérateur
poursuivez la cuisson 6 a 8 minutes. Salez et poivrez, puis VALEURS
remuez bien. NUTRITIONNELLES
© Energie (kJ/kcal) 3059 /731 542 /130
Lipides (g) 39 7
Dont saturés (g) 7,1 1,3
Glucides (g) 69 12
Dont sucres (g) 4,7 0,8
Fibres (g) 8 1
Protéines (g) 24 4
Sel (g) 3,0 0,5

ALLERGENES

Gluten 3) CEufs 5) Cacahuetes ©) Soja
Peut contenir des traces de : 22) Noix 23) Céleri 25) Sésame

3 CUIRE ET ASSAISONNER LES GEUFS 4 SERVIR
« Faites chauffer I'huile d’olive dans la poéle et faites cuire « Servez le nasi goreng avec les ceufs au plat.

2 ceufs au plat par personne. Salez et poivrez. « Garnissez avec le citron vert, le reste de la coriandre et
 Ajoutez leriz a la poéle contenant les légumes et d’oignons nouveaux ainsi que les cacahuétes.

remuez bien.

« Ajoutez la sauce soja sucrée, le sambal et la sauce soja a votre

uise, puis faites sauter le tout 2 a 3 minutes *. .
& P * CONSEIL : Vous pouvez jouer avec les saveurs et

assaissonner le plat de sauces et d'épices de votre choix. Le plat * Une question ? Nous sommes disponibles 7j/7 pour y répondre : n'hésitez pas & nous contacter !
sera ainsi parfaitement adapté a vos préférences ! :
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