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Chou rouge braisé a la chinoise

source : magazine Good Food janvier 08

pour 4 personnes
Prep 20 minutes, Cuisson 30 minutes

1 gros chou rouge coupé en tres fines lamelles

3 petits piments rouges thais, coupés en 2, graines Otées et ciselés finement
un bon pouce de gingembre frais, pelé et coupé en fines lamelles

4 étoiles d'anis

4 gousses d'ail, hachées

75ml vinaigre blanc chinois

2 csoupe sauce soja

50g sucre

4 oignons verts, finement ciselés

QS graines de sésame, torréfiées a sec (j'en ai mis une petite poignée en tout, des blanches et
des noires mélangées, et sans prendre le temps de les torréfier.)

1 csoupe huile de sésame

Mettre tous les ingrédients sauf les oignons verts, les graines de sésame et 1'huile de sésame
dans une grande sauteuse anti adhésive avec couvercle, et porter doucement a ébullition.
Laisser mijoter tout doucement a couvert 25 a 30 minutes jusqu'a ce que tout le liquide soit
évaporé et continuer a mijoter jusqu'a ce que le chou devienne 1égerement collant et brillant.
Ajouter la moitié des graines de sésame et des oignons verts, mélanger.

Répartir sur les assiettes, saupoudrer du reste de sésame et d'oignon vert, puis arroser d'un tout
petit filet d'huile de sésame.
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