Maquereaux à la sauce de soja - Cá thu kho nuoc  tuong - (atelier du 14.11.2012 chez Françoise et Jean-Jacques)
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Ingrédients (4 personnes)
- Maquereaux : 2 gros (600g)(ou autre poisson de votre choix)
- Gingembre : 1 morceau (grosseur d’une noix)
- Piment : 1 
- Ciboule : 50g
- Alcool de riz ou vodka : 2 c. à s.
-  sucre : 1 c. à s. 

-  poivre,  huile
- Sauce de soja (nuoc tuong) : 4 c. à s.

-  nuoc mam : 1 c. à s.
Préparation 
- Couper le gingembre en deux,  couper une moitié en lamelles  et presser l’autre moitié pour avoir du jus.

- couper la ciboule en mettant le blanc et le vert dans des récipients séparés.

Marinade 
Mélanger 4 c. à s.  de  sauce de soja, 1 c. à s. de nuoc mam, 2 c. à s. d’alcool, 
1 c. à s. de sucre, le jus de gingembre, le blanc de ciboule, piment
Faire mariner le poisson au moins 20 minutes.

- Faire frire le gingembre. 

- Ensuite, faire frire les poissons  avec le gingembre,  puis ajouter le jus de marinade.
- Faire cuire à feu doux en laissant  encore un peu de sauce. Ajouter le vert de la ciboule pour décorer.
- Manger avec du riz.
