La recette des raviolis chinois
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La traduction en frangais :

1.

Me¢élanger un kilo de viande ( du porc, du boeuf ou de I’agneau ) et des
légumes hachés ensemble ( n’importe quels légumes que ’on préfére),
mettre du sel, de la sauce de soja, de I’huile de sésame, de 1’huile de
tournesol. Bien mélanger.

Pétrir la pate. Mettre un kilo de farine de bl¢ dans I’eau froide et pétrir la
pate.

Séparer la pate et pétrir en longueur. Couper en petits carrés et étendre la
pate avec un rouleau.

Mettre le hachis de viande et de 1égumes dans les carrés de pate, et bien
les fermer du milieu au coté.

Mettre les raviolis bien faits dans 1’eau bouillante. Mettre de 1’cau froide
3 fois. Quand les raviolis montent, ¢a y est ! On peut se régaler ! Il vaut
mieux manger chaud. On peut aussi les manger avec la sauce, ¢ca dépend
du goit de chaque personne. La sauce est composée de vinaigre noir, de
sauce de soja, de sel, de sucre, d’huile de sésame ou d’un peu d’huile de

piment.

Recette chinoise,
écrite en chinois et traduite en francais par
LONG DU,

étudiante chinoise en maitrise FLE.



