                           Bo Bun avec Nems         Atelier de cuisine du 19.10. 2011

Ingrédients pour 4 personnes
· [image: image1.jpg]



· 300 g  de viande de porc (échine)

· 200 g de crevettes décortiquées 

· 200 g de filet de bœuf  

· 400 g de vermicelle de riz (1 paquet)
· 200 g de vermicelle de soja                                        [image: image2.jpg]



· 25 g de champignons parfumés séchés

· 25 g de champignons noirs
· 2 carottes  -  4 oignons

· entre vingt et trente galettes de riz 

· 1 œuf 

· une cuillère à café de sucre  

· Sel, poivre 

· Ciboule -  Coriandre - 1 salade  -  1 botte de menthe
· 200 g de soja

· 20 g de cacahuètes
· 2 tiges de citronnelle 

· 2 cuillères à soupe de sauce d’huître    

· 2 citrons verts

· Sauce de poisson (nuoc mam)

1 bouteille d’huile
Préparation des nems
· Faire tremper dans de l'eau tiède les champignons séchés, 1/4 d'heure environ. 
Les laver, les égoutter et les hacher finement. 

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

· Hacher la viande de porc et les crevettes décortiquées.

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

· Ajouter le sucre, le sel, le poivre et l'oeuf entier et 2 cuillères à soupe nuoc mam.
Mélanger le tout.
       . Baigner une feuille dans une assiette d’eau, jusqu'à ce qu'elle devienne bien souple et parfaitement translucide.

       . Positionner  la feuille, sur une assiette recouverte d'un torchon, 
       . Poser une quenelle de farce sur la partie haute de la feuille 
(mais ni contre le bord supérieur, ni contre les côtés).

        . Rabattre,  ensuite, la partie supérieure de la feuille  puis,  les deux côtés…enfin rouler en serrant bien !
Cuisson : plonger les nems un par un dans de l'huile de friture bien chaude. Les retirer dès 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 de la sauce 
. Émincez l’ail, le piment et mélanger dans un bol d’eau avec le nuoc mam, le jus de citron et le  sucre.
Préparation du Bo Bun avec Nems
.  Faire cuire le vermicelle de riz, le rafraichir sous l’eau froide, l’égoutter et le  laisser sécher sur un linge.
.  Hâcher la citronnelle,  bien  la pétrir  et hâcher la viande de bœuf
.  Faire sauter le boeuf  avec la citronnelle et les oignons.
. Mettre dans un bol  la salade coupée en morceaux, le soja, les carottes râpées, le vermicelle de riz, le  bœuf sauté et les nems coupés

 Mélanger le tout avec la sauce qui a déjà été  préparée précédemment.

