Nasi gorengau riz de chou-fleur

@ Temps de préparation
30 min a 1h

<) Difficulté
Facile



|ngrédients

1 chou-fleur
huile d'olive

1 oign
1 blan

on (émincé)
c de poireau (coupé en rondelles)

2 tasses de petits pois
4 ceufs

poivre
1 tiret
4 oign

de sauce soja
ons de printemps

1 bouquet de coriandre
1 tomate cerise

M éthode de préparation

Coupez lesfleurettes du chou-fleur et mixez-lesau robot de cuisine pour obtenir de petits
mor ceaux. Ne mixez pastrop longtemps, sinon vous obtiendrez de trop petits mor ceaux et
votre préparation n’aura paslatexturedu riz.

Faites chauffer |’huile d’olive dansune poéle afrireet faitescuireleriz en remuant jusqu’a
cequ’il commenceasecolorer. Versez leriz dansun bol.

Faitesrevenir |’oignon et le poireau dansla méme poéle. Ajoutez les pois et le chou-fleur ala
fin.

Mélangez letout et libérez une partie dela poéle en poussant toute la préparation d’un
méme coté. Faites brievement cuireles caufs dans|’ espace ains libéré en les brouillant.

M élangez ensuite les caufs au reste de la préparation. Assaisonnez a votre guise avec lesd, le
poivre et la sauce soj a.

Garnissez de jeunes oignons hachés finement, de coriandre et de tomates cerises.



