Salade de poulet (Gà xé phay)

Atelier de cuisine du 26.01.2011
Ingrédients pour 4  personnes
½ poulet  

2  gousses d'ail

2 oignons

1 carotte
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2 citrons verts, 1 morceau de gingembre
1 piment,  3 c. à s. de nuoc mam
50 g de rau ram (basilic chinois ou menthe vietnamienne)
50 g de coriandre

Sucre, sel, poivre et cacahuètes hachées
Préparation
Faire bouillir le poulet dans de l'eau salée avec un morceau de gingembre,  le laisser refroidir  puis  le désosser et couper la chair en petits morceaux.

Couper les oignons et  les carottes en fines lanières et passer  les sous l’eau chaude pendant 5 mn.
Emincer les feuilles de rau ram et de coriandre.

Préparation de la sauce pour la salade :

Mettre dans un saladier 3 c. à s. de sucre, 2 gousses d’ail hachées, le jus de 2 citrons verts,  du piment haché (enlever les graines, ce sera moins fort) et 3 c. à s. de  nuoc mam. Bien mélanger.
Mettre enfin  le poulet dans le saladier, mélanger, ajouter les légumes, mélanger et parsemer de cacahuètes hachées.
