BAMI au TOFU 

Pour 6 personnes :
1 paquet de vermicelles chinois
1 oignon
3 gousses d’ail
Sauce de soja
3 c a s d’huile
250 grs de haricots verts
½ chou blanc
200 grs de carottes
2 courgettes 
Poivre, piment
50 grs de champignons chinois
5 épices
1 paquet de tofu (changer par des escalopes de dinde)

Couper les légumes en julienne. Faire gonfler les champignons dans de l’eau chaude et les couper en petits morceaux.
Faire blondir dans l’huile l’oignon et l’ail finement.
Couper le tofu (ou la viande) et le mettre dans le wok
Ajouter les legumes coupés en julienne et laisser mijoter. Puis mélanger avec la sauce de soja et un peu de piment et les 5 épices.
Ebouillanter 4 mn les vermicelles. 
Rincer à l’eau froide et égoutter.
Ajouter les vermicelles à la préparation.
Faire cuire a feu doux et poivrer en fonction du goût.


