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> \@ |« Canard mijoté dans une -sauce..tradmonnelle aux'cing épices, sucre de palmuer et .
' soja léger un équilibre subtil entre douceur et saveurs profondes d’Asie: |
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A Poulet tendre mijoté dans une pate de curry vert that, parfume au lait'de coco, v
agremente de carottes, oignons, basilic et feuilles de lime pour une touche frazche et | ' / - Y
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C urry Panang Ve&u ot SO -
Veau tendre mijoté dans une sauce Panang onctueuse, accompagné de carottes et de
mmb?u?;ergmes, releve d’un ag‘gazqonnement délicat a ba;.s@ cig sauce soja. ;; \,'
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Mﬁrceaux de porc mijotés le@/tement avec ail et ozgnon,kpanfumes ala cannelle eﬁ"f
au romarin, caramélisés au sucre de palmier et relevés: d ‘une touche de sauce so]a
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X Nouille maison aux crevettes ( Pad Noodle )

~

Un classique thai : riz sauté auw 3vok avec morceaux de_poulet, légumes frais et .

Poulet aux legumes sautés aux noix de cajou o

—

Recette erﬁblemauque thaie : poulet %aute auw wok, powrons et bzgnons, nappeé d’une
| :saucersavoureuse a la sauce huitre, garni de noix de cajou croquantes.
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Noutlles de blé'sautées au wok avec crevettes, tofu et legumes croquants,
assazsannees d’une sauce 86]0 a la saveur de chqunghon el parsemées
& s d ar;achzdes gnllees

» - » o

<y 3 ' S Ty
\ - ry .

“ ' ‘@ ‘ i ' |

’i ]Voyz[les’sautees Th (Fad Tha NGBy

& v Nouilles de riz sautées au wok avec, cfevettes, tofu, oignons el ail, nappées d’une
e ’
™ sauce thaw tradmonnelle a base de crustaces et de sauce huure, relevées de citron
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Riz sauteé au poulet
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euf; parfumé a la sauce st_{ya et a la sauce huitre.
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Un qlas‘slque thai : riz saute aa wok avec crevettes, legumes frazs et - cuf, R

parﬁtme a la sauce soja et a la sauce huitre :
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Deé, Ygirdé' coco, sucre de coco
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