Nems croustillants

au jambon

INGREDIENTS

- 2 tranches de jambon "Mon jambon supérieur" a
I'étouffée de Madrange

- 10 galettes de riz

- 15 g de champignons noirs déshydratés

- 150 g de riz cuit et refroidi

- 2 cas d’huile de sésame

- 2 cas de sauce soja

-1 oeuf

- 1 oignon

-1 gousse d’ail

- 1 carotte

- 1 piment rouge thai, haché (ou du piment -
poudre)

- 1 petite tomate

- 1.5 cas de sauce nuoc-mam

Difficulte | Temps de Temps de | Nombre de - 2 cas de coriandre fraiche
préparation| cuisson personnes - Sel et poivre blanc moulu
- Huile de tournesol
i 00o
L) 15-30 | &= 15-30 e x4

min min

. Dans un saladier, faites tremper les champignons noirs
Etape T dans de I'eau pendant 15 minutes. Egouttez et émincez
finement.

Emincez l'oignon et l'ail, coupez la carotte en fins

Etape 2 batonnets (vou,s pouvez également la raper avec une
grosse rape). Epépinez puis coupez la tomate en dés.
Coupez le jambon en fines lanieres.

Dans un bol, battez I'ceuf avec 1 cuillére a soupe de sauce soja. Faites cuire dans un wok bien
. chaud avec 2 cuilleres a soupe d’huile de sésame. Vous devez obtenir une consistance proche
Etape 3 ges ceufs brouillés. Débarrassez et réservez. Dans le méme wok avec I'huile restante, faites
sauter I'oignon, puis ajoutez Iail, la carotte le piment et mélangez.

Incorporez le riz cuit et refroidi, ainsi que les champignons. Mélangez bien. Ajoutez ensuite la
Etape 4 tomate, lasauce soja restante et la sauce poisson. Assaisonnez. Faites sauter 2 minutes puis
incorporez le jambon.

Versez votre riz frit dans un plat de service et laissez refroidir quelques minutes. Ajoutez la
E:tape 5 coriandre hachée, ainsi que les ceufs brouillés. Préchauffez le four a 200°C. Faites tremper vos
feuilles de riz quelques secondes dans I'eau chaude.

Disposez une cuillere de riz frit a une extrémité et roulez en nems. Faites frire vos nems dans
une poéle bien chaude avec un filet généreux d’huile. Dés qu’ils sont dorés, poursuivez la
cuisson 10 minutes au four a 180°C. Dégustez avec la salade, les feuilles de menthe et la sauce
pour nems.

étape 6



