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Cette nuit sera ma quinzième passée dans mon chez moi. Quitter le nid familiale est sans doute l'expérience la plus enrichissante qu'il m'ai été donné de vivre.Après la découverte du ménage et de la vaisselle quotidienne, j'ai découvert aujourd'hui de nouvelles attractions qui feront le bonheurs de mes futures jours:



	Se perdre dans une grande surface,


	Faire le repas,


	Manger le repas.




Je vais donc m'atteler à la tâche de vous décrire les joies de cette nouvelle petite vie en vous contant cette merveilleuse fin de journée qui m'a été si instructive que cette phrase est longue.



Obligé de prendre le Metro à cause d'une moto chez le docteur, je me retrouve sous Bruxelles à chercher mon chemin pour retrouver mon chez moi. Par une suite de circonstances mystérieuses, je me suis retrouvé dans le centre en plein quartier asiatique. Satisfesant ma curiosité en visitant un super marché asiatique, je me suis soudainement retrouvé avec une folle envie de cuisiner chinois. Les produits Chinois achetés, je suis donc rentré au bercail la tête pleine d'idées.



Nouilles frites à la viande sautée



De retour à l'appartement, je Googleise des noms de plats afin de trouver une recette appetissante utilisant les ingrédients achetés précédemments. Recette choisie, des nouilles frites à la viande sautée seront mangées.



Je part à la cueillette aux légumes dans la superette du coin. Je n'avais pas idée à quel point les objets sont distant les uns des autres. Un seul plat ma suffit à faire une dizaine d'aller-retour entre les rayons pour trouver, comprendre et choisir les aliments mentionnés sur la fiche de cuisine. Je remercie d'ailleur les magasiniers qui ont été assez aimable pour m'indiquer la direction pour chaques ingrédients. Bizzarement, j'étais fier de moi ; j'ai d'ailleur appris dans ce magasin ce qu'était du céleri.



Préparation : 15 mn. Cuisson : 20mn.



De retour à l'appartement je reprend ma fiche de cuisine sortie du Net et commence les maneuvres.

Pour mieux comprendre mes qualités de cuisto, voici un rapport comparant les ingrédients et leur implication dans mon plat:





Ingrédients:




300 g de nouilles chinoises (nouilles jaunes)




	J'ai acheté des nouilles qui n'avaient rien à voir à celles demandées.




300 g de porc maigre




	Le manque d'argent a eu raison sur mon estomac, je me suis donc passé de viande.




100 g de champignons de couche frais




	J'ai oublié d'en acheter.




100 g de céleri en branche 1 oignon




	Ceux là je les ai pas oubliés.




3 cuillerées à soupe de petits pois surgelés




	Comme je n'avais que des énormes conserves de petits poids, j'ai préféré ne pas les ouvrir pour si peu.






Pour la sauce:




1 grande cuillerée à soupe de fécule




	Si quelqu'un sait ce que c'est, qu'il parle !




2 cuillerées à soupe de sauce de soja




	J'ai oublié d'en mettre.




2 cuillerées à soupe de sauce tomate




	Je me suis gouré, j'ai utilisé du concentré de tomates.




1 cuillerée à soupe de vinaigre blanc




	Oublié au magasin.




1 cuillerée à café de sucre




	Il ne me restait plus un seul morceau.




1 gousse d'ail




	J'ai dégusté sec quand il a fallut le hacher finement, que je me suis coupé dans le doigt, que j'ai lèché le doigt machinalement à cause de la douleur et que je me suis retrouvé avec du concentré d'ail en bouche.




1/2 cuillerée à café d'huile de sésame




	J'adore l'huile de sésame... Malheureusement, je l'ai oubliée dans le frigo.




1 grand verre de bouillon




	J'ai pas trop compris à quoi ça servait, mais j'en ai utilisé.




En vingt ans je ne me suis pas retrouvé aussi débordé... Lire la recette en essayant de m'en sortir avec les légumes tout en regardant un DVD ne m'a pas vraiment réussi... Je remercie par ailleur mon coloc qui a prétendu que c'était bon.

Pour décrire la chose je dirais que ça ressemblais à un Aiki Noodle sec et chaud sur lequel on aurait versé du concentré de tomate mélangé à un concentré d'ail.

Bref, vous l'aurez compris, je me suis fais abattre par cette recette... Déjà j'aurais jamais cru qu'il soit possible de mettre des nouilles dans une friteuse remplie d'huile de maïs pour ensuite les ramolir avec une sauce. J'ai mis 2 heures à faire cette infâme chose.



La semaine prochaine j'essayerai autre chose.



J'ai quand même appris une chose importante: Quand c'est cuisiné avec tes sous, tu mange !



To be Continuted
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