
En mai...
fais ce qu’il te plaît
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Boulettes de porc
érable et gingembre
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Portions
8 à 10

Préparation
20 minutes

Cuisson
10 minutes

Du sirop d’érable 
              s’il vous plaît !

Préparation
Mélanger le porc, l’ail, l’oignon, la carotte, le persil, la 
sauce soya, le gingembre, la sauce piquante, le vinaigre 
de riz, le sel et le poivre. Façonner des boulettes.
Cuire les boulettes à la vapeur. Réserver.
Faire sauter les boulettes dans un peu d’huile pour les 
dorer. Ajouter les ingrédients de la sauce, porter à 
ébullition et servir.

Ingrédients
Les boulettes
2,2 livres (1 kg) de porc haché
2 cuillères à thé (10 ml) 
d’ail frais
1/2 tasse (125 ml) d’oignon 
haché
1/4 tasse (65 ml) de 
carotte hachée
3 cuillères à soupe (45 ml) 
de persil haché
2 cuillères à soupe (30 ml) 
de sauce soya
2 cuillères à soupe (30 ml) 
de gingembre frais
1 cuillère à thé (5 ml) de 
sauce piquante
1 cuillère à thé (5 ml) de 
vinaigre de riz
Poivre et sel au goût

La sauce
1/4 tasse (65 ml) d’huile
1/8 tasse (35 ml) de vinaigre 
blanc
3/8 tasse (95 ml) de sauce soya
2 cuillères à soupe (30 ml) 
d’oignon émincé
2 cuillères (30 ml) de 
gingembre frais

1 cuillère à thé (5 ml) d’ail frais
1/4 tasse (65 ml) de sirop 
d’érable
3 cuillères à soupe (45 ml) de 
persil haché
1/2 cuillère à thé (3 ml) de 
sauce piquante
1 cuillère à thé (5 ml) de 
vinaigre de riz


