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Luohanbao羅漢煲 

Il s’agit d’un plat mijoté de vermicelles de mungo, de champignons parfumés, de légumes 

verts et de dés de tofu frits, le tout servi dans un bouillon de légume.  

Tous les ingrédients symbolisent un souhait d’immortalité, de longévité, de printemps éternel 

et présentent différentes textures. 

L’appellation luohan fait référence aux arhats qui désignent ceux qui ont réussi à atteindre le 

dernier échelon de la sagesse dans le bouddhisme.  

200g de fromage de soja frit en dès炸豆腐 

50g de peau de lait de soja « bambou »腐竹 

100g de vermicelle de haricot mungo粉絲 

6 pièces de champignons shiitake 香菇 

30g de champignons noirs木耳 

200g de gai lan 芥兰菜 (appelé brocoli chinois) 

200g de choux chinois bai cai白菜 

50g de carottes胡蘿蔔 

100g de pousse de bambou笋 

50g de graines de lotus蓮子 

Assaisonnements et finition 

30g de gingembre 

2 cuillères à soupe de sauce de soja claire 

2 cuillères à soupe d’huile pour la cuisson 

2 cuillères à soupe de sésame pour la finition 

½ cuillère à café de sucre 

1 cuillère à café de fécule 

½ botte de coriandre 

 

Réhydrater séparément dans une eau chaude à 60°C la peau de lait de soja, le vermicelle 

mungo, les champignons shiitake, les champignons noirs pendant 30 minutes. 
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Jetez toutes les eaux de trempage sauf celle des champignons shiitake. Récupérez au moins ½ 

litre, ajoutez le gingembre écrasé. Portez à ébullition, puis laissez infuser pendant 30 minutes 

à couvert, puis filtrer. 

Découpez la peau de lait de soja réhydratée en tronçon de 2 cm, les vermicelles mungo en 10 

cm, les champignons shiitake en deux, les champignons noirs en lanière de 1 cm. 

Découpez les feuilles de gai lan, les feuilles de chou chinois, la pousse de bambou en biseau, 

en morceaux de 3 cm environ. 

Taillez la carotte en deux dans  la longueur, puis découpez en biseau en fine tranches. 

Dans un wok, faites sauter séparément  le gai lan, le chou chinois, la carotte et la pousse de 

bambou dans de l’huile. Conservez les légumes croquants.  

Dans une marmite, portez à ébullition le bouillon de shiitake parfumé au gingembre, puis 

ajoutez les vermicelles mungo, les champignons shiitake, les champignons noirs, les graines 

de lotus, le fromage de soja frit, la peau de lait de soja « bambou », la sauce de soja, le sucre. 

Laissez mijotez 15 minutes puis liez le bouillon avec la fécule diluée dans de l’eau. Laissez 

épaissir le bouillon à feu vif quelques minutes. Puis ajoutez vos légumes sautés croquants. 

Rectifiez l’assaisonnement. Parfumez votre mijoté luohan d’huile de sésame, parsemez le 

dessus de coriandre hachée avant de servir. 

Astuces : 

Vous pouvez remplacer le gai lan, le chou chinois par du brocoli, des feuilles d’épinard. 

Vous pouvez remplacer par d’autres champignons de votre choix : pleurotes, cèpes, 

champignons de Paris. 

Si vous ne disposez pas de fromage de soja frit. Achetez des pavés de fromage de soja ferme. 

Découpez-les en morceaux, puis passez-les à la friture. 

 

 

 

 


