Raviolis  sauce aigre douce
Atelier de cuisine du 16.02.2011
Raviolis pour 4 personnes
Ingrédients pour 4  personnes
1 paquet de pâte raviolis

500 g de porc

Pousses de bambou taillées très fin

Ciboule + oignons hachés

Nuoc mam

Gingembre rapé

Sel – poivre

Huile pour la cuisson

Préparation
Mélanger les ingrédients pour faire une farce, garnir les carrés de raviolis avec une    cuillère à café.

Mouiller les bords du carré de pâte et plier.

Faire dorer et cuire dans l'huile.

Servir avec la sauce aigre-douce.

Sauce aigre douce

Ingrédients

Sauce tomate

2 piments -  1 oignon coupé fin

Gingembre coupé fin

3 gousses d'ail

2 c. à s. de vinaigre de riz

2 c. à s. de sauce de soja

2 c. à s. de nuoc mam

1 c. à s. de sucre en poudre – sel – poivre Huile

Préparation 
Faire chauffer l'huile, faire dorer l'oignon, ajouter le gingembre, l'ail et le piment, faire dorer.
Ajouter la sauce tomate, la sauce de soja, le vinaigre, le nuoc mam, sel , poivre et sucre, faire cuire.

Goûter et ajuster les saveurs.

Servir avec les raviolis.

