Fondue vietnamienne
Ingrédients pour 4 personnes :

- 20 crevettes

- 3 calamars

- 200g filet de bœuf

- 200g saumon

- 1 cuisse de poulet  ou la tête du saumon

- 3 sachets de nouilles ou vermicelle de riz.
- 3 citronnelles
- 1 chou chinois

- 1 brocoli

- 1 gingembre 
- 200g champignons de Paris

- 1 sauce de saté

Préparation le brouillon :

- Dans une marmite, mettez la tête du saumon ou le cuisse de poulet, le saté, les citronelles  râpés et 2l d'eau et les portez à ébullition.
- Laissez reposer pendant 30 minutes. 
- Décortiquez les crevettes, coupez les calamars,  le boeuf en lanières. 
- Mettez-les dans une assiette, couvrez d'un film alimentaire et placez-le au frais. 
- Séparez les brocolis en bouquets, lavez et coupez les champignons en lamelles et coupez le choux chinois
- Préchauffez le bouillon. 
- Rectifiez l'assaisonnement. 
- Mettez le dans un poêlon, puis ajoutez le brocoli, le soja et les champignons. 
- Tenez au chaud sur un petit rechaud de table.
