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               Riz à la Cantonaise

Il vous faut, pour 4 personnes : 

  

250g de riz thaïe 

70g de petits pois surgelés 

2 oignons blancs 

100g de jambon blanc 

200g de crevettes roses cuites 

2 oeufs 

3 cuillères à soupe d'huile végétale 

1 cuillère à soupe de sauce soja 

Quelques gouttes de Tabasco 

Sel et poivre du moulin 

2 brins de coriandre persil plat 

 

Faire cuire le riz à l'eau bouillante salée, l'égoutter et le rincer brièvement à l'eau fraîche.  

Faire chauffer 1 cuillère à soupe d'huile dans un wok ou une sauteuse. 

Ajouter les oeufs battus, saler, poivrer et remuer comme pour faire des oeufs brouillés. 

Verser le reste de l'huile et faire cuire les oignons hachés environ 3 minutes à feu vif. 

Ajouter les crevettes, les petits pois et continuer la cuisson 5 minutes à feu moyen. 

Incorporer le riz, la sauce soja et le Tabasco et remuer encore 3 minutes. 

Servir dans un plat, décoré de coriandre ou de persil ciselé. 

  

