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4 personnes
300 g d’échine de porc
200 g de crevettes
2 oignons nouveaux hachés
16 galettes de riz
50 g de vermicelle transparent
20 g de champignons noirs
80 g de germes de soja

1 carotte rapée + 1/4 de carotte
rapée pour la sauce

huile de friture
sel, poivre, sucre en poudre
le jus d’un citron vert

1 pointe de couteau de poudre
de piment

1 gousse d’ail épluchée dégermée

et écrasée
4 cuilléres a soupe de nuoc-mam
16 feuilles de laitue

32 feuilles de menthe

et un peu de vinaigre.et du poivre.

B [’incontournable petit rouleau

croustillant vietnamien, dans lequel vous
pouvez varier les garnitures : poulet,

crabe, boeuf,....

m

B Hachez la viande et
découpez les crevettes
en morceaux. Trempez le
vermicelle dans de l'eau
tiede pendant 5 minutes,
'égoutter puis le coupez-
le en morceaux de 4 cm.
Trempez les champignons
noirs dans de l'eau tiéde
pendant 20 minutes, les
égoutter et les couper en
fines lamelles.

B Mélangez la viande, le
vermicelle,leschampignons,
les oignons, les crevettes,
les germes de soja et la
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immédiatement sur un
torchon.

B Disposez un peu de farce
en bas de chaque galette,
rabattez les extrémités, puis
formez les rouleaux.

W Faites frire les rouleaux
dans de I'huile chaude dans
une poéle, en les retournant
jusqu’a ce quils soient
dorés. Réservez sur du
papier absorbant.

B Pour la sauce, mélangez
le nuoc-mam, le jus de citron,
1 cuillére a café de sucre, 5

Servir: Dégustezleschaudsenlesenroulant  carotte  rapée  entiére.
| dans une feuille de laitue, et 2 feuilles de

h : les t i Assaisonner de sucre, de
| menthe, puis en ies trempant dans la sauce. seI et de pOiVI’G.

\(arlat[on . . B Trempez les galettes de
| Si ce n'est pas la saison des oignons nou-

veauy, utilisez un oignon moyen. r|z une,a‘une dans de I eau
| tiede légerement sucrée et
vinaigrée, puis les étendre

cuilleres a soupe d’eau, le
piment en poudre, l'ail, le
reste de carotte rapée, et
servez avec la menthe et la
laitue.
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