FONDUE CHINOISE A LA
CITRONNELLE

INGREDIENTS

e Citronnelle fraiche

* 0ignon, ail, gingembre

* Sauce soja

® Cube bouillon volaille

o Poulet en lamelles

o Légumes fines tranches
(carotte, poireau,
champignons)

o \ermicelles de riz

o (Et...en alternative pour les
VG : bouillon [égumes + tofu
4la place dv poulet.)

PREPARATION

1.Coupez la base de la citronnelle, retirez la premiére feville et
écrasez légérement les tiges.

2.Mettez-les dans une grande casserole avec ['eau, l'oignon émincé,
[ail, un petit morceau de gingembre, un peu de sauce soja et un cube
de bouillon.

3.Portez a ébullition puis laissez frémir une vingtaine de minutes pour
que les aromes s'infusent.

4.Filtrez le bouillon si vous le souhaitez clair, sinon laissez tout dedans.

5.Transférez le bovillon dans l'appareil 4 fondve (ou gardez la
casserole sur fev doux).

6.Coupez le poulet et les [égumes en fines lamelles pour qu'ils cuisent
rapidement.

7.Disposez poulet, [égumes et vermicelles sur la table, et chacun vient
les plonger dans le bouillon 4 la citronnelle bien chaud : la cuisson est
quasi instantanée.



