Cháo gà hạt sen – Soupe de poulet aux graines de lotus (Atelier du 26.09.2012 chez Catherine Levêque)
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Ingrédients  pour 4 personnes 

Graines de lotus : 100 g (les graines séchées sont conseillées)

Blanc de poulet : 100 g

Riz parfumé : 150 g

Échalote : 1

Coriandre : 50g

Feuilles de tia to : 50g

Nuoc mam, poivre,
Préparation 
Faites bouillir 1.5l d’eau dans une casserole  puis versez 150g de riz et laissez cuire à feu doux  (ne pas mettre le couvercle).

Trempez les graines de lotus dans l’eau chaude pendant 30 minutes puis enlevez le petit germe vert à l’intérieur. Ensuite, ajoutez  les dans la casserole et faire  les cuire avec le riz jusqu’à ce qu’elles soient bien cuites (vous pouvez rajouter de l’eau si le mélange devient trop consistant.)

Coupez le blanc de poulet en petits morceaux. Hachez l’échalote et faire revenir dans un poêle, ajoutez le poulet, salez avec du nuoc mam.À la fin, mélangez tout dans la casserole. Goûtez pour vérifier l’assaisonnement (vous pouvez toujours ajouter du nuoc mam).
Lavez la coriandre et ciselez-la.

Préparez un petit bol, versez la soupe et ajoutez la coriandre et  une pincée de poivre.
