Bò cuốn lá lốt – bœuf aux feuilles de la lot
Ingrédients pour 4 personnes

Feuilles de la lot : 1 sachet 
Bœuf : 4 steaks hachés 

Cacahuètes : 150 g

Citronnelle : 100 g 

Ail : 1 grosse tête

Nuoc mam,  poivre
Coriandre, menthe, tia to… : 1sachet
Citron : 1 pour la sauce
Préparation 
Effeuillez les branches de  la lot,  lavez et égouttez les feuilles  (choisissez les plus grandes).
Ecrasez les cacahuètes ou hachez au mixer  (pas trop petit),  hachez la citronnelle et l’ail.

Mettez les steaks hachés dans un saladier, ajoutez les cacahuètes,  la citronnelle, l’ail,  3 c.à.s de nuoc mam, du poivre et mélangez bien.
Mettre  un peu de viande (une bonne c.à.s.)  dans la feuille de la lot et enroulez la feuille autour (côté brillant de la feuille à l’intérieur).
Faites cuire dans une poêle avec un peu d’huile. 

Vous pouvez manger avec du riz, ou du vermicelle de riz avec des herbes aromatiques  (coriandre, menthe, tia to …)  et  la sauce  (voir sauce pour nems).  

