PREPARATION

20 min

e 2 cuil. a café d'huile e 5 cuil. a café

CUISSON

d’olive extra vierge de gingembire frais rpé i

* 2 patates douces de taille e /i de cuil. a café
moyenne, épluchées de sauce Sriracha® 4 PERSONNES
et spiralisées (facultatif)

e 1 cuil. & soupe + 2 cuil. e Le jus de ' citron vert

GO EICEL POUR LES TOPPINGS :
e 2 cuil. sou‘pe de beurre « Oignons nouveaux
CE cacfahueltes finement émincés
> 1) €Ul € @D D ECIIEE » Cacahuétes concassées

soja aliégée en sel * Graines de sésame
* 1 cuil. & café d'huile « Basilic

de sésame
1 cuil. & café de vinaigre
deriz
e 1 gousse d’ail finement
émincée

oooooos  LES NOUILLES

W Faites chauffer I'huile d’olive dans

une poéle afeu moyen. Ajoutezles nouilles

de patates douces spiralisées. Faites cuire pen-

dant 5 min environ jusqu’'a ce qu’elles ramollissent.

Ajoutez 1 cuil. a soupe d’eau pour faire de la vapeur et

ramollir davantage les nouilles. Faites cuire 2 a 3 min de plus,
selon la tendreté désirée.

LA SAUCE

K Mettez le beurre de cacahuétes au micro-ondes dans un petit récipient pendant

30 s, jusqu’'a ce qu'il soit fondu et lisse. Ajoutez les autres ingrédients avec les 2 cuil. a café

d'eau et mélangez-les bien avec un fouet. Versez la sauce dans la poéle et ajoutez les nouilles
pour les enrober. Mettez dans un saladier de service et ajoutez les toppings de voire choix.
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