Atelier de cuisine du 10.12.2009

Seiches au céleri

Ingrédients : pour 4 personnes
1 céleri, lavé, coupé en lamelles et en diagonale
2 gousses d'ail écrasées
1 morceau de gingembre
1 kg de seiches
2 oignons hachés très fin
1 c. à s. de nuoc mam
sel  – poivre – coriandre lavée et ciselée
2 c. à s. d'huile 

Préparation 
Dans une poêle,  faire  chauffer  l'huile, dorer l'ail et le gingembre, ajouter les seiches,  faire  cuire quelques minutes (5 mn), retirer.
Dans la même poêle, faire cuire les oignons doucement. Quand ils sont dorés, ajouter le céleri, faire sauter rapidement. Ajouter  les  seiches, mélanger et cuire  2 minutes. Poivrer et  verser le nuoc mam.
 Mettre sur un plat et parsemer de coriandre au moment de servir. Manger avec du riz blanc.


Crevettes à l'ail et au piment (facultatif)

Ingrédients pour 4 personnes
500 g de crevettes
2 c. à s. d'huile
4 ou 5 gousses d'ail
1 petit piment

Préparation
Décortiquer les crevettes tout en conservant la queue,  déveiner les crevettes le long du dos, réserver dans un plat. Ajouter l'ail écrasé, le piment, le sel et le poivre et l'huile.
Mélanger et réserver au réfrigérateur une heure ou plus.
Faire chauffer une poêle, verser les crevettes en une seule couche. Faire cuire 2 minutes de chaque côté.



