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ingrédients

1 ltre (6 tasses) de boisson de soya Natur-a non sucré
2 échalotes finement hachées

15ml (1 c.  table) de gingembre finement haché

(5 ml (1 c. 2 table) de citronnelle finement hachée

2 gousses d'ail finement hachées

15ml (1 c.  table) de sauce de poisson (nuoc-mam)

(5ml (1 c. 2 table) de miel

15 ml (1 c. 2 table) de pate de cari rouge

500 ml (2 tasses) de shiitakeés finement franchés

125 ml (1/2 tasse) de noix de coco rpée non sucrée et déposée
dans un sachet de thé ou coton fromage pour infuser

340 g de crevettes dArgentine coupées en deux, sur

le sens de la longueur

200 ¢ de nouilles aux ceufs de type ramen

250 ml (1 tasse) de pois sucrés tranchés sur le sens de la longueur
L ltre (4 tasses) de bok choys tranchés finement

125 ml (1/2 tasse) doignons verts finement ciselés

45l (3c. a table) de feves de soya rities et concassées
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Soupe thai aux crevettes, bok choy
et féves de soya

méthode

- Dans une grande casserole chaude et huilée, suer & feu moyen [‘échalote, le gingembre et

la citronnelle pendant 7 & 8 minutes. Ajouter Iail et poursuivre Ia cuisson pendant deux minutes.

-Verser [a boisson de soya et ajouter la sauce de poisson, le miel, 2 pate de cari, les shiitakes et

le sachet de noix de coco. Porter  éhullition et laisser mijoter pendant 20 minutes.

- Ajouter les crevettes et poursuivre la cuisson pendant 5 minutes.
- Ajouter les nouilles et poursuivre la cuisson un autre 7-8 minutes ou jusqu'a ce que

les nouilles soient cuites.

- Ajouter les pois sucrés et les bok choys et laisser mijoter pendant deux minutes.
- Servir [a soupe dans un bol et ajouter les oignons verts et les faves de soya.
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