MEDAILLONS CLASSIQUES SAUTES

A la sauce aigre douce

EH 2-3 personnes ® 15 minutes
INGREDIENTS

50g Médaillons Classiques

1 tomate fraiche
% poivron rouge et vert
% ananas frais (ou en conserve)
2 ¢.s. sauce huitre végétarienne
2 ¢.s. sauce lomale (ou kelchup)
8 ¢.s. eau
1 c.c. vinaigre blanc
2 ¢.s. sauce soja salée
1cC.8. sucre
Un peu de gingembre finement haché

Sel et poivre

PREPARATION

1.Réhydrate les médaillons classiques.
ratés, déchire les plus gros morceaux de

la main.
3.Assaisonne avec une pincée de sel, de poivre et ajoute la sauce
huitre végétarienne.
4.Mélange le tout et fais-les dorer a la poéle avec un filet
d’huile.
5.Une fois légerement colorés, verse la sauce soja salée et
réserve-les de colé.
6.Coupe la lomale, les poivrons el I'ananas en pelils morceaux.
7.Fais revenir le gingembre [inement haché dans une poéle
chaude avec un filet d’huile.
8.Ajoute les poivrons, I'ananas et la tomate et fais sauter le tout
quelques minutes.
9.Verse la sauce tomate, I'eau, le sucre et le vinaigre blanc.
Laisse mijoter.
10.Incorpore les médaillons classiques, mélange le tout pour les
enrober de sauce et ¢’est prét ! Bon appétit !
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