Nasi goreng Kampung

(Riz sauté de type villageois)

Ingrédients :

1 tasse

Riz blanc asiatique

1 tsp

Pâte de crevettes

1

Chilis rouge en slice (médium piquant)

2

Gousse d’ail

30g

Fèves vertes

Poignée de main de petits anchois séchés (peut être remplacé par du poisson non séché)

1tsp

Sauce aux huitres

1tsp

Sauce poisson

1                      Œuf

1tbsp

Huile de cuisson

Préparation :
1. Chauffer l’huile, sauter la pâte de crevettes, l’ail, le chili et cuire pour 2 minutes
2. Ajouter l’œuf, brassez=le, ajouter le riz cuit, les fèves vertes, le poisson, la sauce aux huitres, et la sauce poisson.
3. Sauter tout pour 1 minutes et servir le plat bien chaud
