Wok aux lanieresde porc
marinées

@ Temps de préparation
30 min a 1h

<7 Difficulté
Facile



|ngrédients

800 grammes de tranches de porc

4 cuilleres a soupe de sauce soja

2 cuilleres a soupe de miel

3 centimetres de gingembre (rapé)

2 gousses d'ail (rapées)

2 cuilleres a soupe d'huile d'arachide

2 paquets de légumes pour wok (préts a I'emploi)
2 tasses de riz

1 bouquet de coriandre

M éthode de préparation

1 . Coupez les escalopes de porc en fineslanieres. M élangez-les avec la sauce soja, le miel, le
gingembreet I’ail. Laissez-les mariner pendant 20 minutes.

2 . ChauffezI"huile d’arachide dans un wok treés chaud (ou une grande poéle) et faitesdorer les
lanieres de porc. Ajoutez leslégumes pour wok et faites-lesrevenir jusqu’a ce qu’ils soient
croguants.

Faitescuireleriz.

W

4 . Garnissez leplat de coriandre et accompagnez-lederiz.



