Oyaka Don

Pour 2 personnes
Ingrédients :
100 gr de blanc de poulet, coupé en petits morceaux de la taille d'une bouchée, 
1 oignon, 
5 cm de poireau (de préférence la partie verte pour la couleur), 
2 oeufs, 
100 gr de riz japonais (à sushi), 
2 x 1 cuil à café de sucre, 
2 x 1 cuil à soupe de sauce soja (de préférence de la japonaise type Kikkoman), 
2 x 0,5 cuil à café de Dashi (ou à défaut de fumet de poisson déshydraté)
Faite cuire le riz à l'autocuisseur ou dans une casserole 
avec 1 fois et demi la quantité d'eau.
Eplucher, couper en deux 
et émincer grossièrement l'oignon.
Laver et couper le morceau de poireau en tranche dans la diagonale.
A partir de là, vous allez préparer chacune des portions individuellement 
afin de former une sorte d'omelette.
Dans une petite poêle, 
mettre 1/4 de verre d'eau avec le Dashi, 
et laisser le tout chauffer.
Ajouter ensuite la moitié de l'oignon et du poireau, 
et laisser cuire quelques minutes.
Ajouter la moitié des morceaux de poulet, 
1 portion de sucre et de sauce soja. 
Remuer le tout afin de bien incorporer l'assaisonnement.
Pendant que la viande cuit, casser un oeuf 
et le battre dans un bol.
Une fois que la viande est presque cuite et s'est colorée, 
versez l'oeuf battu dessus en suivant le contour.
Couvrer la poêle, 
et laisser cuire quelques minutes.
Lorsque le contour de l'omelette est cuite, 
éteignez le feu et laisser finir de cuire avec le couvercle (soit à la vapeur).
Mettre du riz dans un bol, 
et glisser l'omelette de poulet au-dessus du riz.
Répéter l'opération pour la 2ème portion.
