Poulet du Général Tao

Pour 4 personnes :
500 g de filet de poulet

2 CS de mdizena
60 ml d'huile végétale
2 CC d'huile de sésame

1CS de gingembr'e r'apé Poulet du Général Tao

30 g d'oignons verts ciselés

1 ceuf battu + 3 CS de farine + 3 CC de levure chimique + + 3 CC de sel

60 ml d'eau + 2 CS de vinaigre blanc + 50 g de sucre

1 CS de sauce soja + 2 CS de sauce aux huttres + 2 CS de ketchup 2 CS de sauce piquante
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* Couper les filets de poulet en morceaux de taille moyenne et bien les recouvrir avec la
maizena.

* Dans un saladier, mélanger l'ceuf, le sel, la farine et la levure. Ajouter le poulet et bien
enrober le tout, avec la pate.

* Dans une sauteuse ou un wok, faire chauffer I'huile a feu vif et ajouter les morceaux de
poulet . Faire cuire environ 10 minutes, jusqu'a ce que le poulet soit bien doré. Réserver.

* Ajouter |'huile de sésame dans la sauteuse, ainsi que le gingembre rdpé et les oignons
verts ciselés. Faire cuire a feu moyen, pendant 3 minutes environ.

* Ajouter l'eau, le vinaigre blanc et le sucre. Laisser mijoter et caraméliser pendant 2
minutes.

* Ajouter la sauce soja, le ketchup, la sauce aux huftres et la sauce piquante et mélanger la
sauce obtenue.

* Incorporer enfin, les morceaux de poulet réservés et laisser réchauffer la viande, a feu
doux, en mélangeant régulierement.

* Servir avec un peu de riz thai et/ou une poélée de légumes asiatiques.
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