
POULET AUX MANDARINES ET AUX NOUILLES CHINOISES
Une belle recette que j'ai beaucoup aimée et qu'il est temps de réaliser avec les dernières oranges disponibles.
C'est une recette très rapide à préparer.
Pour 4 personnes
Préparation : 15 minutes
Cuisson : 15 minutes
Matériel : une sauteuse
Ingrédients :
- 1 cuillère à café de maïzena
- 6 mandarines
- 10 cl de vin blanc
- 1 cuillère à café de fond de veau
- poivre
- 1 sachet de nouilles chinoises au blé
- 1 litre d'eau bouillante
- 2 échalotes
- 1 cuillère à soupe de sauce soja
- 2 filets de poulet
- 2 cuillères à soupe d'huile de sésame
Peler et émincer finement les échalotes. Les faire suer dans l'huile de sésame dans la sauteuse.
Couper les filets de poulet en dés et les faire revenir aussi jusqu'à ce qu'ils soient dorés.
Déglacer alors avec le jus de deux mandarines puis ajouter le vin blanc.
Poivrer et ajouter la sauce soja. Laisser cuire 10 minutes environ puis ajouter la maïzena délayée dans un peu d'eau froide et bien mélanger puis laisser épaissir la sauce. Ajouter alors les quartiers de mandarines épluchées.
Pendant ce temps, mettre les nouilles dans un saladier et verser l'eau bouillante par-dessus. Les Laisser environ 5 minutes puis les égoutter dans une passoire.
Servir le poulet avec les nouilles.
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