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MA PETITE
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[image: ]stuce
Servez ces raviolis avec de la sauce sweet chili 
ou du vinaigre de riz chinois.
Faites dégeler les crevettes et épongez-les 
soigneusement. Hachez-les grossièrement. 
Hachez l’oignon vert et le gingembre. Dans un 
saladier, mélangez-les avec le blanc d’œuf battu 
à la fourchette et les autres ingrédients de la farce.
Déposez 1 boulette de farce au milieu de chaque 
feuille de ravioli, humectez d’eau les bords, repliez 
la pâte pour former un triangle, puis rassemblez 

Recommencez pour les feuilles restantes.
Faites frire les raviolis dans l’huile bien chaude 












Pour 4 personnes Préparation: 20min Cuisson: 10min





RAVIOLIS FRITS 
AUX CREVETTES
  Bouchées et entrées
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[image: ]Désossez les hauts de cuisse et coupez-les en gros 
dés. Râpez le gingembre. Hachez les gousses d’ail. 
Ciselez la ciboule. Réservez la moitié de l’ail 
et du gingembre.
Placez les hauts de cuisse dans un plat, ajoutez 
le reste de gingembre et d’ail, salez et poivrez. 
Mélangez bien et laissez mariner au frais le temps 
de poursuivre.
Pendant ce temps, préparez la sauce. Dans une 
large poêle, versez la sauce soja, le mirin, l’huile, 

Ajoutez l’ail et le gingembre restants. Remuez bien 

 
une assiette creuse, passez les morceaux de poulet 
dans la fécule et tapotez pour retirer l’excédent. 
Plongez-les ensuite dans l’huile par petits lots, 
jusqu’à ce qu’ils commencent à dorer. Égouttez 
sur un plat muni d’une grille ou sur une assiette 
couverte de papier absorbant. 

de nouveau le poulet en une seule fois. Laissez 

dorée. Égouttez.
Enrobez le poulet de sauce. Servez parsemé 
de ciboule et de sésame.

















DAKGANGJEONG 
Poulet frit 
Pour 4 personnes Préparation: min Cuisson: min





stuce
Pour vérier la température de l’huile de friture sans thermomètre, jetez-y une petite pincée 
de fécule. Elle doit remonter rapidement à la surface et former des bulles.
  Plats de viande et de volaille
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[image: ]Désossez les hauts de cuisse et coupez-les 
en deux ou trois morceaux. Dans un saladier, 

avec le gros sel et le sucre. Déposez-y le poulet, 

Râpez le gingembre. Hachez les gousses d’ail.
Égouttez le poulet sur du papier absorbant 
et tamponnez pour retirer le maximum d’humidité. 
Replacez-le dans un saladier avec le saké, la sauce 
soja, le sucre, l’œuf, le gingembre, l’ail et ½ c. 
à café de sel. Remuez bien pour enrober le poulet 

 
une assiette creuse, mélangez la fécule et la farine. 
Passez-y les morceaux de poulet en les tapotant 
pour retirer l’excédent, puis plongez-les dans 
l’huile par petits lots, jusqu’à ce qu’ils commencent 
à être dorés. Égouttez sur du papier absorbant.

à nouveau le poulet en une fois pendant 2 ou 

dorés. Égouttez.
Servez aussitôt avec des quartiers de citron 
et la mayonnaise.
















POULET KARAAGE
Pour 4 personnes Préparation: min Repos: h Cuisson: min





Plats de viande et de volaille 
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[image: ]Faites cuire les nouilles selon les indications 
du paquet.

Préparez la sauce en mélangeant tous les 
ingrédients.
 
la ciboule et l’ail. Coupez les blancs de poulet 


Ajoutez la sauce, les germes de soja, les fèves 
et les nouilles égouttées. Saupoudrez de piment, 
puis cassez les œufs un à un dans le wok. 
Mélangez et laissez cuire quelques minutes 
pour que la sauce épaississe.
Servez aussitôt dans quatre bols avec 
les cacahuètes et le basilic ciselé.






















PAD THAÏ AU POULET
Pour 4 personnes Préparation: min Cuisson: min









  Plats de viande et de volaille
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[image: ]Coupez le poulet en dés. Ciselez la ciboule. 
Râpez le gingembre.
Dans le bol d’un mixeur, placez le poulet. Mixez, 
puis versez dans un saladier. Incorporez l’œuf, 
un tiers de la ciboule, le gingembre, la sauce soja, 
le mirin et la fécule. Mélangez jusqu’à ce que 
la farce ait absorbé tous les liquides et soit bien 
homogène.
Huilez vos mains et formez des petites boulettes 
 
pics à brochette.
Dans une poêle à feu vif, faites griller les 

côté. Versez la sauce yakitori et poursuivez la 

Servez en nappant les brochettes avec l’excédent 
de sauce réduite. Parsemez de sésame et du reste 
de ciboule.











TSUKUNE 
Boulettes de poulet
Pour 4 personnes Préparation: min Cuisson: min





  Plats de viande et de volaille
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[image: ]Préparez le poulet pané. Coupez les blancs 
de poulet en tranches de la taille des tranches 
de pain. Dans trois bols, répartissez la farine, 
l’œuf battu et la chapelure. Passez ensuite chaque 
morceau de poulet dans la farine, l’œuf puis la 


Placez-le ensuite sur du papier absorbant.
Dans un bol, mélangez le yaourt et le wasabi.
Coupez les avocats en lamelles et le concombre 
en rondelles. Émincez le chou rouge.

répartissez la préparation yaourt-wasabi. Sur la 
première tranche, répartissez l’avocat. Ajoutez 
le morceau de poulet pané, le concombre, 
puis le chou rouge. Refermez avec la tranche 
restante, coupez-les en deux et servez.
Procédez de la même façon pour le montage 
des autres sandwichs.












SANDO
Sandwich au poulet pané
Pour 4 personnes Préparation: 20min Cuisson: min





  Plats de viande et de volaille
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