Accampagnemenl

Chou chinois el geymes de
So Ja cavaméliséas av wolc

Pvépa\rahon :
,5 m,.h * Coupez f'oignon en lamelles

« Effeuillez le chou clainois, puis, coupez cl\aque feville en

CU'SSOH: ,O min devx dans le sens de la longueuv puis en devx dans le
vae av: (’: (’: sens de la ’a\rgeuv.

- Rincez les germes de so Ja.

|n3VéCIien|'3:

- Hachez Finement lail et le gingembre
- Dans un Wol<, Fates chavffer Hhuile.
Pour Y personnes: . Faifes—a dover lail el le 3inﬂembke pendanf vhe minufe

- A J'ouFez en suite successivement I'oignon, le chou el les

- CLOU CL‘MO'.S 3evrmes de so J'aA Failltes savter les léjumes penclanf

« | oignon rouge
| inutes.
IOO7 9 de 3e\r3mes de so Jja queiques minares

. d . - Mouillez avec la savce so J“ el assaisonnez avec la purée
« 3 cas de sauce so Ja

« | cac de svere de canne

+ | cac de purée de piment
e | cas dhuile végéFale el terminez en a joutant la coviandre.

de pimen'i

- Faites encove savter les fégumes penc{anf quefques minvkes

. gousse d'ail

« 2" em de vacine de
ingembvre

-33 Zc‘zs de coviandre

fvaiche hachée

Suﬁgeslﬂon:

Vous pouvez sevvir ces
fégumes savlés avec un
plaP de viande émincée auvx |
oignons oU encore avec un
movrceav de Fofu 3\n'”é

Comme boisson, Je vous

suggeve vne bieve blanche .Y
adgﬂionnée don peu de NI
Ljus de citvon



