Beignets de patates douces aux crevettes
Banh tôm
Atelier de cuisine du 18.05.2011
Ingrédients pour 4  personnes
16 petites galettes

32 crevettes de taille moyenne
1 patate douce ou 2 grosses pommes de terre
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250 ml de farine de blé

1 c. à s. de fécule de pomme de terre

1 c. à c. de levure alsacienne

1 pincée de sel  - 1 petit bol d'eau
Huile pour la friture

1 c. à s. de curcuma
Préparation
Eplucher la patate douce et la tailler en allumettes. Laver pour enlever l'excès d'amidon.
Mélanger la farine, le curcuma, le sel, la levure, ajouter l'eau, jusqu'à obtention d'une pâte liquide.

Ajouter la patate douce ou la pomme de terre, laisser reposer 30 mn.

Faire chauffer l'huile. A l'aide d'une petite louche, déposer un peu de pâte et poser deux crevettes sur le dessus. Former le beignet, bien dorer, retourner pour dorer l'autre côté.

Eponger sur du papier absorbant, saler.
Déguster avec salade,  herbes (coriandre, menthe...) et sauce au nuoc mam. 

Sauce au nuoc mam (même sauce que pour les nems)
Pour 1 petit bol d'eau, 1 gousse d'ail hachée, du jus de citron et du sucre en poudre. Il y a assez de sucre quand l'ail remonte. Ajouter du nuoc mam jusqu'à obtention d'une couleur caramel. Terminer par des petites rondelles de piment selon votre goût.

Bon appétit !

