Poulet à la sauce à l'orange (pour 4 personnes)
Ingrédients 
500g de poulet désossé,
1 tasse de farine de maïs 
1 tasse de farine « chien xu » (pour beignets de crevettes)
 2 œufs  
1 / 4 c. à café de sel 
L'huile de cuisson 

La sauce à l'orange
1 tasse d'eau
2 oranges

1/ 3 tasse de vinaigre
1 c. à café de zestes d'orange 
1 / 2 tasse de sucre brun
1 / 2 cuillère à soupe de gingembre en julienne 
2 cuillères à soupe de ciboulette hachée
1 ou 2 cuillères à soupe de farine de maïs, 

Piment, sel et poivre 
Préparation 
Couper le poulet en morceaux carrés, marinés avec un peu de sel. 

Verser dans un bol  la farine de maïs, mélangée  avec ½ cuillère à café de sel et de poudre de chili. Dans un autre bol, verser la farine de « chien xu ». Le troisième bol pour les œufs. 

Tremper  les  morceaux de  poulet dans les œufs  puis les rouler dans le bol de farine de maïs, les tremper encore une fois  dans les œufs et puis revenir au bol de farine « chien xu ». 

Mettre la casserole sur le feu, verser  l'huile. Faire frire les morceaux de poulet  à feu moyen et  quand ils deviennent dorés, les poser sur du papier absorbant. 

Sauce à l'orange : 

Placer  la poêle ou la casserole sur le feu, verser  1 tasse d'eau, 1 tasse de jus d'orange, le vinaigre, le sucre, le sel, mélanger bien pour dissoudre (ajouter plus ou moins de vinaigre en fonction de l'acidité du jus d'orange).   Ajouter  les zestes d'orange, le gingembre et le piment émincés. Ensuite,  porter  à ébullition. 

Dissoudre 1ou 2 cuillères à café de farine de maïs avec un peu d'eau  et ensuite verser  lentement dans la casserole. Tourner toujours dans le même sens. Faire bouillir à feu moyen jusqu'à ce que la sauce devienne consistante
Saupoudrer de ciboulette ciselée. 
Versez  la sauce sur le poulet 
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Le rouleau printemps (pour 4 personnes)

Ingrédients

Blanc de poulet (100g)
8 grosses crevettes 

Un concombre - un avocat - une carotte

Ciboulette – menthe - coriandre

Du sel, du poivre, du « nuoc mam », 
une gousse d’ail, une gousse d’échalote, un peu de gingembre 
4 galettes de riz
Préparation

Couper  le poulet en morceaux  longs,  les faire mariner avec l’ail et l échalote hachés, du sel, du poivre, du « nuoc mam », du gingembre pendant 10 minutes et puis  les faire cuire dans  une poêle. 
Décortiquer  les crevettes  et éplucher  le concombre, l’avocat et la carotte.Couper le concombre, l’avocat et la carotte en lamelles. Laver  la menthe et la coriandre

Tremper la galette de riz dans un bol d’eau chaude. Couper-la en deux.
Poser la galette sur un torchon, prendre un peu de concombre, d'avocat,  de carotte, de menthe, de  coriandre, une crevette et un morceau de poulet et puis rouler.Lier le rouleau avec une tige de ciboulette pour décorer
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