Chân giò hầm ngũ vị - Jarret aux cinq parfums
Conseil : cuisson à la cocotte minute 
Pour 4 personnes :

Ingrédients  

1 kg de jarret avant de porc 
2 anis étoilées, 2 bâtons de cannelle, 2 piments 

100 g de haricots rouges et 100 g de haricots blancs 
100 g de graines de lotus, 100 g de champignons parfumés, 2 carottes

Nuoc mam, sel, poivre, échalotes, huile (ou beurre) 
Coriandre (pour décorer) 

Préparation 

La veille
Faire mariner le jarret avec 3 c. à. s. de  nuoc mam, 1 c. à. s de sel, 3 échalotes émincées, 1 c. à. c de poivre. Laisser mariner au moins 3h  mais il est préférable de laisser mariner longtemps et de préparer la veille. 
Le jour 

Tremper les graines de lotus dans l’eau tiède (30 minutes), après avoir enlevé la pousse du milieu.

Tremper les champignons parfumés dans l’eau chaude. 

Laver  tous les ingrédients et couper les carottes en morceaux.

Dans une poêle,  faire frire le jarret avec un peu d’huile ou un morceau de beurre. 

Le mettre ensuite dans la cocotte minute.
Verser l’eau (même niveau que le jarret), faire cuire sur feu doux et  écumer régulièrement. 
Ajouter  les graines de lotus, les haricots rouges et blancs, les champignons, l’anis étoilé, la cannelle, et les piments.

 Fermer la cocotte,  mettre à feu vif jusqu’à ce que la soupape tourne puis à feu doux pendant 1h.

Rouvrir la cocotte, goûter pour vérifier l’assaisonnement (rajouter du nuoc mam). Mettre les carottes.
Refermer la cocotte et la laisser sur feu doux  encore 30 minutes.

Servir dans un grand plat en parsemant de coriandre.

Nộm hoa chuối – Salade de fleur de bananier

Pour 4 personnes :

Ingrédients 
Une fleur de bananier (300g environ) 
100 g de  germes de soja (facultatif)

200 g de crevettes surgelées
100 g d’épaule de porc 
20 g de sésame 

Un bouquet de coriandre

2 citrons, du sucre en poudre, du nuoc mam, 2 gousses d’ail, 1 piment
Vinaigre

Préparation 
Couper en lamelles la fleur de bananier, les faire tremper dans  de l'eau vinaigrée pendant 15 minutes, puis  les égoutter.

 Laver les germes de soja  puis les passer sous  l’eau bouillante.

Faire cuire la viande de porc et la  couper en lamelles
Décortiquer les crevettes, couper les en deux.

Faire griller le sésame

Laver et couper la coriandre

Pour la sauce
3 c. à. s de sucre en poudre
3 c. à. s.  de  nuoc mam

2  gousses d'ail

1 citron

Un peu de piment 
Bien mélanger dans un bol puis verser le sésame au dernier moment.
