Salade d’éte crunchy au sticky
chicken

@ Temps de préparation
30 min a 1h

<7 Difficulté
Facile



|ngrédients

voor de dressing:

1 cuillere a soupe de gingembre (émincé)

1 cuillere a soupe d'ail (émincée)

2 cuilleres a soupe de tahini (screme de sésame)
2 cuilleres a soupe de miso

5 cuilleres a soupe de miel

4 cuilleres a soupe de vinaigre de riz

2 cuilleres a soupe d'huile de sésame

2 cuilleres a soupe d'huile d'arachide

sel

sriracha (ou autre sauce piquante)

voor de Salade:

4 carottes

1 concombre

2 tiges de céleri

1 poivron rouge

1 poivron jaune

125 grammes de pois gourmands
1 laitue iceberg

100 grammes d'arachides (salées, concassées)
4 jeunes oignons

1 bouquet de coriandre

sel et poivre

extra

500 grammes de filets de cuisses de poulet
4 cuilleres a soupe de sauce soja



M éthode de préparation

1.

W

Préparez d’abord la sauce : au blender ou au robot ménager, mixez le gingembre, I'ail, le
tahini, lemiso, 1 cuillere a soupe de miel, levinaigrederiz, I’huile de sésame et I’ huile
d’arachide. Ajoutez un peu de sel et de sauce sriracha.

Préparez la salade : rapez les carottes, coupez le concombre en fineslaniéres, émincez le
céleri, coupez le poivron et les pois mange-tout en lanieres et émincez la laitue iceberg.
M élangez les|égumes, les cacahuétes, lesjeunesoignons et la coriandre.

Ajoutez la sauce. Salez et poivrez et mélangez bien le tout.
M élangez lesfilets de cuisses de poulet, la sauce soja et 4 cuilléres a soupe de miel. L aissez

mariner pendant un quart d’heureet grillez le poulet. Coupez-le en lamelles et
accompagnez-en la salade.



