
Soupe de poisson That Lat – Bun cha ca That Lat

Ingrédients pour 4 personnes
- 400 g de  pâte de poisson That Lat
- 200 g de  viande de porc
- 3 grosses tomates, coupées en petits morceaux
- 200g d'os de porc ou de poulet pour faire un bouillon
- 1 paquet de vermicelle de riz.
- Huile, sel,  poivre,  ciboulette,  1 bouquet de coriandre,  sucre en poudre, herbe aromatique "Thi la", nuoc mam, 3 échalotes 
Préparation
Mélanger le poisson That Lat avec la viande de porc hachée, ajouter du sel, du poivre, 1 c. à s. de  nuoc mam, 2 échalotes hachées. Bien mélanger. Ensuite, ajouter de  la ciboulette hachée.
Mettre  de l’huile dans une poêle pour frire le mélange ci-dessus. Quand la pâte sera bien dorée,  la mettre  dans  une assiette, attendre son  refroidissement  et la couper en lamelles.
Dans  une grande casserole,  faire bouillir les os dans l'eau afin d'obtenir un bouillon.
 Faire chauffer de  l’huile dans la poêle puis  faire revenir 1 échalote hachée,  ajouter  les tomates coupées. Enfin, verser le tout dans la casserole de bouillon.
Faire cuire  le vermicelle de riz dans l'eau bouillante pendant 15 mn.

Pour manger 
Prendre un grand bol, mettre le vermicelle, la pâte de poisson, le reste de  ciboulette,  la coriandre, la "Thi La",  les tomates avec le bouillon.
Bon appétit  ! )

