
Nems aux crevettes, 
sauce menthe   

 Tiramisu en chantilly 
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CONSEILS ET ASTUCES CONSEILS ET ASTUCES 
   
     

10 gr de champignons noirs 1 botte de menthe 
1 oignon, 1 gousse d’ail sucre huile 
1 carotte, 1 oeuf 3 cl de vinaigre d’alcool blanc 
200 gr de côte de porc cuite 6 c à s de sauce soja 
20 quarts de galettes de riz  10 feuilles de salade  

1 râpe              1 sauteuse 1 mixeur 

1- Faire tremper les champignons 30 min dans l’eau chaude. 
2- Eplucher l’oignon et le ciseler. Ecraser l’ail. Eplucher et râper la 
carotte. Hacher finement le porc. Egoutter et hacher les champignons. 
3- Mélanger tous les ingrédients hachés puis ajouter l’œuf et assaisonner.
4- Pour la sauce, équeuter la menthe et la hacher puis la mélanger avec la 
sauce soja, 1 cuillère à soupe et demi de sucre, le vinaigre et 1 c à s 
d’eau.   
5- Faire tremper les galettes de riz dans de l’eau tiède puis déposer à la 
base de chaque 1 c à s de farce, replier les côtés et rouler. 
6- Faire frire les nems 4 min dans une sauteuse avec de l’huile. 

Rouler un nem dans une feuille de salade puis tremper dans la sauce et 
déguster.  

 

20 nems 

Asiatique 

Plat annuel 

Économique 

20 minutes 

Facile 

15 minutes 

150 gr de mascarpone 2 jaunes d’œufs   
30 cl de crème liquide 100 gr de biscuits à la cuiller 
1 c à c de cannelle en poudre 25 cl de café espresso 
1 c à c de vanille liquide 1 c à s de whisky 
100 gr de sucre cacao en poudre  

1 siphon espumas        1 cul de poule verrines 

1- Dans un cul de poule fouetter les jaunes avec le sucre jusqu’à ce 
que le mélange blanchisse. Ajouter le mascarpone, la crème liquide, la 
cannelle et la vanille. Bien mélanger le tout. 
2- Verser dans le siphon et ajouter une cartouche de gaz, secouer et 
réserver au frais. 
3- Mélanger le café et le whisky et y imbiber les biscuits.  
4- Déposer dans le fond des verrines des biscuits imbibés puis secouer 
le siphon et dresser des dômes de crème. Saupoudrer de cacao. 
  

On peut imbiber les biscuits avec du coulis de fruit. 
La crème dans le siphon se conserve plusieurs jours.  

 

10 personnes 

Traditionnel

Plat annuel

Économique 

15 minutes

Facile 

0 minute


