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e 450 g nouilles udon Sauce
e 4oeuf e 1cas vinaigre de riz

¢ 300 g champignon blond, coupés en 2 e 10 cl sauce soja

¢ 300 g chou-rouge e 1cas huile de sésame
¢ 30 ml huile d’olive e 2 cas sucre
e 50 g cacahuetes, hachées e 1gousse d'ail, hachée

e 1/2 cac gingembre moulu

Faire chauffer I'huile d'olive dans une sauteuse. Ajouter les champignons et cuire, 4 a 5
minules ou jusqu'a ce qu'ils soient légerement dorés. Ajouler le chou rouge, assaisonner et
cuire, en remuant fréquemment, 3 a 4 minutes ou jusqu'a ce qu'ils soient légerement
ramollis.

Pendant ce temps, cuire les nouilles udon selon les indications du paquet ou 10 minutes.
Ajouter les nouilles égouttées et la sauce dans la sauleuse el cuire 2 a 3 minutes en

mélangeant bien.

Cuire les oecufs au plat dans une autre poéle huilée. Servir les nouilles avec les oeufs au
plat.
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Compote de mangue et f;'oa blanc

en verrine

?ﬂ 4 personnes @ 15 minutes

* 5002 mangues
¢ 500g fromage blanc
e 2 sachets sucre vanillé

* 30g sucre

Pelez la mangue, retirez le noyau et coupez la chair en morceaux. Placez-la dans une
casserole, recouvrez d'eau et faites cuire durant 30 min.

Ajoutez le sucre hors du feu et faites réduire la compole a feu moyen, en remuant
réguliecrement, durant 10 min. Dans un saladier, mélangez le fromage blanc et le sucre

vanillé.

Répartissez la préparation fromage blanc ans des verrines et versez de la compote de
mangue par-dessus. Servez frais.
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