GATEAUX DE RIZ SAUTES

AU KIMCH]I
Ingrédients (pour 3-4 personnes) Préparation

1) Faire tremper les gateaux de riz congelés dans

650g de gateaux de riz Coréen (1 sachet) i _ ==
210g de Kimchi [1/2 bocal) et son jus de !eau pendant 10 min. Couper le Kimchi en
petits morceaux.

2) Faire revenir lail dans un peu d’huile, puis y
ajouter les gateaux de riz et le Kimchi. Sauter 1-2

2 c. a soupe de sauce soja
2 c. a café de sucre

1 c. a café d'ail haché minutes a feu vif tout en mélangeant, puis ajouter
Ciboule chinoise (facultatif) 1 verre d’eau.
Graines de sésame (facultatif) 3) Ajouter 2 c. a soupe de sauce soja et 2 c. a café de

sucre (ajuster en fonction des go(ts) et continuer a
cuire tout en mélangeant. Vérifier si les gateaux de riz
sont suffisamment cuits (ils doivent coller légérement
et avoir une texture molle), sinon ajouter de nouveau
un peu d’eau.

4) En fin de cuisson, ajouter de la ciboule chinoise
ciselée et bien mélanger (facultatif).

5) Parsemer de graines de sésame avant et servir.

Astuce
BHMES (3-4A13) Amateur de saveurs pimentées, vous pouvez utiliser

lintégralité du bocal de Kimchi. Pour une version plus

650 R EFRE (—8) gourmande, il est possible d’agrémenter votre plat de
21025 TRIEREASE (Fi) fines tranches de lard.
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