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LADTGE

laver le riz jusqu’a ce que I'eau
soit claire (¢a prend du temps).

e metfre dans la casserole avec
couvercle (transparent si poss).
CUire a feu moyen jusqu’a ce
endanf ¢ce temps mélanger le
vinaigre, le sucre et la sauce
sucre.
ouper le feu ef laisser

1 verre 1/2 d’eau et un

que foute I'eau soit absorbée.
soja jusqu’'a la dissolution du

reposer le riz 10 min 29

C

avec le couvercle.

le mefttre dans un récipienft ¢
large ou il peut refroidir vite %\
ef verser I'assaisonnement puis
touiller a la spatule délicatemen ~4

e riz confinue d'absorber. '
Le laisser franquille.
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TAFOUNE PANEE

- tofu Frervme

- SOURR 5001
“ - Powrine 2%
- Twuf )
- Cherelure (ou mikux ks vstes B
e etin ok ' iRorte guelle sorte
RUS5RG AU IIXRY)
- hutile
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LADTGE

ouper dans I'épaisseur du bloc

de tofu pour faire deux tranches

plus minces.

ouper chacune d'elles en deux :)

4 morceaux de tofu).

réparer S assiettes et disposer

dans cef ordre : 1 de sauce soja,

1 de farine, 1 avec I'ceuf battu,

1 avec la chapelure, 1 vide.
remper chaque tfranche de tofu
dans chacune des assietfes dans

I'ordre (la derniere ¢’est pour les

poser).
Faire frire dans de I'huile x29
neufre genre tournesol de chqq |

ce soit croustillant quand méme,
comme les livres érofiques.

Se baser sur cetfe information
pour le temps de cuisson.

Réserver.

NERIE
UMGDDUEICEHRHSPHCDTTE




il e
INGREDIENTES

JAURE GYUIRT

-5 qovisss Aol {em
- UV WIDIRRA
ok gingrmkik

- SOURR 50|
-1/ 2 <itvon jaune
-51roR A erakle

NERIE
UMGDDUEICEHRHSPHCDTTE




LADTGE

ans un mixeur metfre
I'ail, le gingembre
coupé en pefifs
morceaux, 1 ou 2
cuilleres a café de sauce
soja (¢'est a chacunxe de
choisir) et le jus du citron
(pas obligé de metfre
tout le demi citron).

ne fois réduites ent@?
liquide », metfre dans/
un récipient et ajoufer u?
trait de sirop d’érable.
Touiller, réserver.
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LES LEVRES DANS LONIGOMINERIE

- Fruillvs o algue vior
o~ - iz o 5ush |

- Choux rougr
- Somcomiare
- tafoune Ravke
- avorat v fravchi
- trawchrs ok Ratate Aok
- 50USR “5Mirt
- rogurtte/ salolk / vrrdure aRRIRRiRR
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LGS
réparer des feuilles de chou

P rouge (pas émince).

nduire les deux faces de chaque
franche de pafate douce,

de concombre de sauce squirt ef
frm—.\t de chaque cofé dans de I'huile
neutre.

reparer un bol d'eau tiede pour

vos doigts (oui). )

lacer une feuille de papier

sulfurisée. o emo

lacer la feuille de nori a 45

devant soi. _ . N

?;.er un cqrre9 de r’lz au milieu

Q peu pres 9 cm

et bieg taspgqr. . 296
nduire délicatement a la pefife

cuillere de sauce squirf avec

parcimonie.

Entosser les couches de ce qu'on }\ [/

veut dans les inqrédientes W

sus-mentionnées. Pas frop faut le (]

fermer apres. .

eplier chaque coin un par un vers’

le cenfre en I'humectant d'un |

peu d'eau pour attendrir la feuille

et éviter qu'elle ne casse.
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nvelopper I'Onigouine-
rie bien serrée dans du
papier film et

recommencer.

lacer les petites poches
ainsi formées sous une
planche a découper ou un
fruc lourd pour les
comprimer un peu

(mais pas les oppresserz 26
elles ont deja assez avec, |
les homophobes). \ ¢

lacer au frigo ou man- {4
ger 1h plus tard en les :ﬂ’
coupanf en deux en biais !
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Voulezsvous de I'ail ? J’en ai de belles gousses.

u.‘ \‘\\7\\
\ h

. A}
aEmn
o' ——

A W T

A\ \}
) :\
2. 9% \
\S \

WS
NS R
4 -
== \ S .




