Salade de Saison

Ingredient : Salad White Cabbage carrot
240g white cabbage
carrot 320g
thai vinaigrette
sunflower oil and soy sauce and red pepper
chive
Preparation of the recipe :

For the sauce:
In a bowl, combine fish sauce, sugar, water, chili paste, garlic, oil and vinegar. Mix well and fry book at least 2 hours.
Degrease your chicken and put it to cook with oil and seasonings of your choice (I put chili sesame oil, garlic and soy sauce it is tasty). When cooked in the fridge to cool completely and then expand it into thin strips.
Cut the lettuce into strips and mint rappez lengthwise carrots (for long filament is prettier), cut the peppers into thin strips, drain the bean sprouts and mix (including chicken in a bowl or have
Ingredient : Salade choux blanc carotte
240g de choux blanc 

320g de carotte

Vinegrette thai 

Huile de tournesol et sauce soja et piment rouge

Ciboulette 








Préparation de la recette :


Pour la sauce : 

Dans un bol, mélangez le nuoc mam, le sucre, l'eau, la purée de piment, l'ail, l'huile et le vinaigre. Mélangez bien et réservez au frai au moins 2h. 

Dégraissez votre poulet et mettez-le à cuire avec l'huile et les condiments de votre choix (je mets de l'huile de sésame du piment, de l'ail et de la sauce soja pour il soit gouteux ). Une fois cuit réservez au frais jusqu’à refroidissement total, puis détaillez-le en fines lamelles.

Coupez la salade en lamelles ainsi que la menthe, rappez dans la longueur les carottes (pour avoir de long filament c'est plus joli), coupez les poivrons en fines lamelles, égouttez les pousses de soja et mélangez le tout (y compris le poulet dans un saladier ou disposez directement dans vos assiettes. 

Torréfiez vos cacahuètes et vos graines de sésame, disposez-les sur la salade au moment de servir avec les oignons.

A vous d’assaisonner ou de mettre à disposition la sauce. 

Servir très frais.

Vous pouvez remplacer le poulet par des crevettes et de la chair de crabe.

