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bouillon de poule 
sauce soja 
vinaigre de vin blanc

chou chinois 
shiitakés 
piments rouges 
won ton (tortellonis chinois)

Porter tous les liquides à ébullition,  
ajouter légumes, shiitakés et won ton,  
pocher env. 5 minutes.

sou pe WoN ton

China Chine

Proportions
Les proportions sont indiquées lorsqu’elles sont nécessaires à la 
réussite d’une recette. Si elles sont absentes, lancez-vous et don-
nez votre propre «griffe» à votre recette. Vous verrez que cela 
fonctionne, vous aurez du plaisir et vous régalerez à coup sûr!

Créativité
Diversifiez les recettes à plaisir. Souvent, l’inspiration naît après 
un coup d’œil dans le réfrigérateur. 

Affiner
Laissez parler votre imagination pour les assaisonne-
ments. S’il vous manque du basilic, vous avez peut-être 
un peu de ciboulette. Vous préférez les mets épicés? 
Ajoutez alors quelques rouelles de piment selon votre 
envie. 

Portions
Peu importe que vous cuisiniez pour  
vous seul ou pour toute la famille. Il suffit 
d’adapter les quantités.

NOUVEAUTé Betty Bossi:

Le temps vous manque, mais vous avez envie  

de vous régaler?  

Betty Bossi vous propose la solution!  

Les recettes : avec quelques  

ingrédients, vous servez un mets délicieux  

en un tournemain.


