Sauce nuoc mam pour le Riz
aux trois trésors (Nwéc m[m
com t{im bi1)
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Sauce nuoc mam spécifiquement pour les plats de riz
vietnamiens type “riz aux trois trésors” (Nuwdéc mm com t[jm bi)

Potage de légumes - ultra
simple et rapide!

écrit par TuLinh Duong | 9 novembre 2023

I1 existe plusieurs facons de cuisiner le potage, la méthode
traditionnelle demande un peu plus de temps de préparation,
elle est donc plus adaptée pour le week-end ! Dans cet
article, j'aimerais partager avec vous une version tres
simple, facile et rapide, que vous pourrez préparer rapidement
le soir en rentrant du travail !
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Riz au Poulet Vietnamien (Com
Ga Hoi An)

écrit par TuLinh Duong | 9 novembre 2023

. f'\ N

emblématiques de Hoi An, une petite ville ancienne du centre
du Vietnam. Il contient du poulet rapé agrémenté de coriandre
vietnamienne, d’'oignons et de vinaigrette au jus de citron
vert. La salade de poulet est ensuite servie avec du riz au
curcuma cuit directement dans du bouillon de poulet. Tellement
savoureux et rafraichissant !

Lu Rou Fan [J[][], Riz au porc
braisé taiwanais
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La viande est cuite pendant longtemps, absorbant 1’essence et
l'arome des épices, donnant au plat un arome et un golt
particuliers, rendant 1le plat particuliérement délicieux.
Servi avec un bol de riz blanc, garni de porc mijoté avec une
sauce riche qui se mélange avec le riz, chaque bouchée est
irrésistible. Faites ensuite bouillir les légumes et tranchez
un ceuf mariné, c’est un repas super satisfaisant!



