INGREDIENTS:

Wok de legumes, riz &
eufs mollets

'AUIDMNE SE RARPROCHE !

1téte de brocoli

2 oignons
3carottes

150g deriz

1 oeuf par personne
4. as. de sauce soja
lc.ac.decurry

Zc.as.demaizena

1c.ac. degingembre en poudre
1 pincée de piment en poudre | Yok
3¢ s degraines de sésame |
Sel & poivre

Recette de la Ferme Benaise (Saint Malo)

1. Laver le brocoli et les carottes. Emincer les oignons et les
faire revenir 5mn dans une casserole avec un filet d'huile
d'olive, Saler/poivrer.

2. En paralléle, mettre 150q de riz a cuire. Faire cuire les ceufs
mollets (6mn a I'eau bouillante).

3.Couper les carottes en les epluchant avec un econome de
facon a obtenir des lamelles fines. Couper la tige du brocaoli en
petits morceaux et séparer les bouquets. Ajouter le tout ala
casserole et laisser cuire Smn en couvrant. Les légumes
doivent restes croquants.

4. Delayer la maizena dans 500ml d'eau avec la sauce soja,
puis ajouter a la casserole. Ajouter le gingembre, le piment et

le curry. Laisser epaissir la sauce.

5. Servir un fond de riz avec une louche de legumes, un oeuf
mollet et saupoudrer de graines de sésame.
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