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Nems au porc ou aux crevettes

Il vous faut, pour environ 30 nems Porc et Poulet et autant de nems Crevettes et Crabe :

NEMS AU PORC ET AU POULET  (recette de Morgan)                                                                  
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300 g de porc à hacher                                                       

200 g de filets de poulet                                                          

250g de germes de soja                       

100g de vermicelles de soja                                    

30 g de champignons noirs déshydratés                                     

2 gros oignons                                                                            

2 gousses d'ail                                                                                 

2 carottes                                                                        

1 œuf                                                                            

    

 NEMS AUX CREVETTES ET AU CRABE (mon adaptation)
100 g de porc à hacher

200 g de crevettes crues et décortiquées

1 boite de crabe émietté

50 g de pousses de soja

50 g de vermicelles de soja  

30g de champignons noirs

1 carotte

1 oignon

1 gousse d'ail

1 œuf

Pour l'assaisonnement de chaque préparation...
5 cuillères à soupe de sauce de poisson (nuoc man)

1 cuillère à café de sauce soja

1 cuillère à soupe d'huile de sésame

Poivre du moulin

1 petit morceau de gingembre frais râpé

1 cuillère à café de maïzena

40 galettes de riz de 18cm de diamètre

1 cuillère à café de maïzena diluée dans un peu d'eau pour "coller" les nems, afin qu'il ne s'ouvre pas dans le bain de friture.

Huile de friture

Bien entendu, on commence par la préparation de la farce...

Dans un premier temps faire tremper les champignons noirs et les vermicelles de riz dans deux récipients séparés, remplis d'eau froide. Laisser les tremper environ 1 heure. Ensuite les égoutter et les rincer.

*Couper les vermicelles à l'aide d'une paire de ciseaux, faire des morceaux d'environ 2 ou 3 centimètres.

*Hacher finement les champignons réhydratés.

*Hacher ensemble le porc et le poulet avec l'oignon et l'ail.

*Couper grossièrement les pousses de soja.

*Râper finement les carottes.

Mélanger ensuite tous ces ingrédients en incorporant un oeuf, puis ajouter l'assaisonnement.

Vous devez obtenir un mélange homogène. Réserver au frais.

Passons aux conseils de Morgan...

Lors de la préparation des nems, il faut anticiper la phase cuisson pour éviter les mauvaises surprises.

Les galettes de riz sont déshydratées, mais il ne faut pas trop les tremper. Le geste doit être rapide, on plonge une galette dans l'eau chaude et on la retire immédiatement, elle finira de se ramollir à l'air libre, une fois posée sur un torchon humide et bien essoré.
Le torchon joue un rôle important, il va absorber l'eau en excès sur la galette tout en la maintenant humide pendant que l'on travaillera. Attention Il ne faut pas qu'il soit trop mouillé. 

En enfermant la farce dans la galette de riz, veiller à bien serrer en roulant le nem afin de chasser le plus d'air possible.

Pour la friture, la température de l'huile est importante, trop chaude, elle provoque une dilatation immédiate de la galette de riz sous l'effet de l'eau et de l'air. Il faut cuire les nems dans une huile à 150°C / 160°C.

On fait cuire les nems en deux fois. Une précuisson d'environ 5 minutes. Dès cet instant, les nems peuvent être congelés une fois refroidis. Ensuite, on fera une deuxième cuisson pour les rendre dorés, prêts à être servis.
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