Nem (pour 20 nems)
· 300g de viande de porc (échine) 

· 200g de crevettes décortiquées 

· 200 g de vermicelle

· 25g de champignons noirs
· 2 carottes

· 3 oignons

· entre vingt et trente galettes de riz 

· 1 œuf 

· une cuillère à café de sucre  

· Sel, poivre 

· Ciboule

· Coriandre

Préparation

· Faire tremper dans de l'eau tiède les champignons séchés, 1/4 d'heure environ. 
Les laver, les égoutter et les hâcher finement. 

· Faire tremper le vermicelle dans de l'eau tiède, l'égoutter et le couper finement.

· Hâcher la viande de porc et les crevettes décortiquées.

· Mélanger ce hâchi avec le vermicelle, les oignons émincés très finement, les carottes râpées et les champignons, ciboule et coriandre.

· Ajouter le sucre, le sel, le poivre et l'oeuf entier.
Mélanger le tout.

Je commence donc par baigner une feuille, jusqu'à ce qu'elle devienne bien souple et parfaitement translucide.

Je positionne la feuille, sur une assiette recouverte d'un torchon, 
Puis je pose une quenelle de farce, sur la partie haute de la feuille 
(mais pas contre le bord supérieur, ni contre les côtés).

Je rabats ensuite, la partie supérieure de la feuille…

Puis, les deux côtés…Et, je roule en serrant bien!

Cuisson : plonger les nems un par un dans de l'huile de friture bien chaude. Les retirer dés qu'ils sont dorés.

Pour la sauce :
· 2 gousses d’ail 
· 1 cuillère à soupe de sucre
· 1 piment
· 1 citron

· Un bol d’eau

· Nuoc mam

Préparation

· Émincez l’ail, le piment

· Mélanger tous dans un bol d’eau avec nuoc man et le jus de citron, du sucre

Crevettes sautées à la sauce aigre-douce

(Pour 4 personnes)
Ingrédients
· 400g grosses crevettes décortiquées 

· 2 tomates 

· 1 oignon 
· 2 échalotes
· 2 gousses d’ail 
· 1 œuf entier
· 2 cuillères à soupe de vinaigre 

· 2 cuillères à soupe de maïzena 
· 2 cuillères à soupe de farine de blé
· 1 cuillère à café de sucre en poudre 

· 2 cuillères à soupe d’huile de tournesol 

· Coriandre fraîche
· Sel, poivre
Préparation

· Émincez les oignons, l’échalote, l’ail et les tomates. 
· Dans un bol, préparez la sauce : un verre d’eau un peu chaude avec le vinaigre, le sucre et la maïzena. 

· Incisez les crevettes sur le dos pour éliminer le noir 
· Faire mariner les crevettes avec : du sucre, de l’ail, de l’échalote, du sel, du poivre dans 15 minutes. Apres 15 minutes, versez un œuf et mélanger les.
· Mélangez 2 cuillères à soupe de farine de blé avec 1 cuillère à soupe de maïzena, versez sur les crevettes.
· Faire cuire les crevettes dans de l'huile de friture bien chaude.
· Dans un poêle, faire sauter l’échalote avec un peu d’huile, verser les tomates, versez la sauce.

· En fin, verser toutes les crevettes dans la sauce et bien mélanger.
· Décorez avec quelques feuilles de coriandre fraîche.

