Gardeg SENSATIONAL SCHNITZEL A LA JAPONAISE

Gourme

INGREDIENTS

1 paquet de Sensational schnitzel Garden
Gourmet

1/4 chou blanc

1 petit poivron rouge

2 oignons de printemps

1 petite gousse d'ail hachée
1/2 cac de gingembre rapé
1 brin de coriandre

200 g de riz blanc nature (ou riz a sushi
japonais)

1 cas de vinaigre de riz

1 cas de sauce soja

1 cac de sauce Worcestershire
5 cas de ketchup

1 cas de cassonade

Graines de sésame noires et blanches

a & W
?LIJ 2 PORTIONS . 20 MIN FACILE

Créer un plat japonais authentique avec notre Sensational Schnitzel végane
accompagné de sa sauce Tonkatsu. Le croustillant Schnitzel déposé sur du riz
blanc chaud accompagné de sauce sucrée est la combinaison idéale pour
faire voyager tes papilles au pays du soleil levant.

PREPARATION

1. Cuire le riz et préparer le chou
Cuire le riz selon les instructions sur I'emballage et couper le chou en fines laniéres.

2. Préparer la sauce tonkatsu et les Iégumes
Prépare la sauce tonkatsu en mélangeant tous les ingrédients (ail, gingembre, sauce soya,
sauce Worcestershire, ketchup, cassonade). Coupe un oignon de printemps et le poivron
rouge en fines rondelles.

3. Cuire les Sensational schnitzel
Faire cuire les Sensational schnitzel Garden Gourmet selon les instructions sur I'emballage
jusqu'a ce qu'ils soient croustillants.

4. Dresser
Lorsque les Sensational schnitzel sont presque cuits, étaler le riz dans deux belles assiettes
de style asiatique, répartir le chou émincé dessus et saupoudrer de vinaigre de riz. Coupe les
Sensational schnitzel en lanieres et étale-les sur le chou. Servir la sauce tonkatsu a part.

S. Garnir, servir et déguster !
Garnir d'oignon de printemps, de poivron rouge, de coriandre et de graines de sésame.
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