La soupe de poisson That Lat – Bun cha ca That Lat
- 400 g de  pâte de poisson That Lat

- 200 g de  viande de porc
- 3 grosses tomates, coupées en petits morceaux
- 200 g d'os de porc ou poulet pour faire le bouillon
- 1 paquet de vermicelle de riz.

- Sel,  poivre,  ciboulette, 1 bouquet de coriandre, du sucre en poudre, herbes aromatiques "Thi la", nuoc mam,  échalotes 
Mélanger le poisson That Lat avec la viande de porc haché, ajouter du sel, du poivre, du nuoc mam, des échalotes hachées. Il faut mêler longtemps. En suite, ajouter encore des ciboulettes hachées.

Utiliser une poêle et de l’huile pour frire la pate de poisson bien mêlée. Quand la pate sera bien dorée, mettre la sur une assiette, attendre elle va refroidir et couper en lame.

Utiliser une grande casserole pour bouillir l’os.

Utiliser une poêle et de l’huile, quand la poêle sera chaude, faire revenir l’échalote, après verser les tomates coupées. En fin, verser dans la casserole.

Faire cuire le vermicelle de riz dans l'eau bouillante.
Pour manger :

Prendre un grand bol, mettre les vermicelles, la pate de poisson, des ciboulettes, de la coriandre, des tomates avec l’eau bouillie.

Bon appt. ()

Poulet aux champignons parfumés

Ingrédients

 Poulet  


200g
Champignons


15g

Chou fleur


100g

Haricots verts 


100g

Oignons


100g

Ail



1 gousse

Echalotes


3 
Ciboulette


20g

Poivre, sel,  1 bouquet de coriandre 
Farine de mais,  huile,  sucre en poudre,  nuoc mam

Préparation
Couper le poulet en lamelles, faire mariner avec 1 c. à c de sucre en poudre, du poivre, du sel, 1 c. à s. de nuoc mam, 1  échalote coupée très fine.  Diluer  1 c. à s. de farine de mais dans un petit bol  d'eau,  verser sur le  poulet et laisser mariner 15 minutes. 

Laver les champignons parfumés, les couper  en lamelles, faire mariner avec  1 c. à c. de nuoc mam et  du  poivre.
Couper  le chou fleur en lamelles.

Ciseler la ciboulette.
Dans une poêle, faire chauffer 1  c. à s. d'huile et  ajouter l échalote coupée très fine. Ensuite, ajouter  les morceaux de poulet, mélanger pendant  2-3 minutes, puis y mettre  les champignons,  et remuer encore pendant  2 minutes. Verser le tout  dans un saladier.
Dans  la poêle, mettre un peu d’huile  à chauffer, puis faire cuire 1 échalote, le chou fleur, les  haricots verts, en remuant  pendant  2 minutes.

Enfin,  mélanger l'ensemble dans le saladier, et  ajouter la ciboulette ciselée, 1 c. à s.  de farine de mais diluée dans  un petit bol d’eau et la coriandre finement coupée
