PORC SAUTE AU TO FOU (heo sào dâu h'u)
Atelier de cuisine du 26.01.2011
Ingrédients pour 4 - 5 personnes
· 500 g de viande de porc (échine) 

· 2 blocs de to fou (fromage de soja)
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· 4 grosses tomates ou une boite de pulpe de tomates
· Maïzena

· 2 oignons moyens

· 2 gousses d'ail

· Gingembre (grosseur d'un pouce)

· 3 c.à s. d'huile

· 1 c.à c. de sucre

· 1 c. à s. de sauce de soja

· 1 c.à s. de nuoc mam

· Sel – poivre – piment - coriandre 

Préparation
· Egoutter le to fou,  le couper en cubes et le fariner avec la maïzena.

· Le faire revenir à la poêle dans un peu d'huile, le faire dorer et l'égoutter.

· Dans la même poêle, faire revenir le porc coupé en lanières, le saler, poivrer et l'ajouter au to fou.

· Faire ensuite revenir le gingembre, l'ail et l'oignon hachés, les faire cuire 5 mn, ajouter la tomate coupée en cubes, la sauce de soja, le nuoc mam, le sucre et le piment (facultatif),  laisser cuire 5 mn.

· Ajouter le to fou et la viande et laisser cuire encore 5 mn.
· Servir chaud, parsemé de coriandre, accompagné de riz blanc. 
