
NEMS FAÇON CYRIL LIGNAC

Ingrédients :
4 personnes :

250 g de blancs de poulets coupés / hachés
1 carotte épluchée, coupée et passée au hachoir
1 oignon épluché et haché
50 g de champignons de Paris lavés et coupés en petits
dés
125 g de germes de soja
50 g de vermicelles de haricots mungo trempés dans l’eau
3 cuil. à soupe de sauce soja
1 œuf
16 galettes de riz
1 cuil. à café de farine de tapioca ou de maïs
1 bière
quelques feuilles de salade et de menthe pour servir
avec les nems
Sauce : 1 jus de citron vert / 1 cuil. à café de sauce
nuoc mam + sucre
huile de tournesol

Préparation :
Commencez par réaliser la farce : dans un bol, mélangez 250 g
de poulet haché finement, la carotte épluchée et hachée, un
oignon haché, 50 g de champignons de Paris hachés en petits
cube, 125 g de germes de soja et 50 g de vermicelles de
haricots  mungo  trempés  dans  l’eau  préalablement  coupés.
Ajoutez  un  oeuf.  Il  va  lier  le  tout.  Pour  donner  du
goût  incorporez  un  trait  de  sauce  soja.  Elle  va
également assaisonner votre préparation. Traditionnellement,
la farce ne ne contient pas de sauce, de plante aromatique ou
d’épice.

https://www.viededen.com/nems-facon-cyril-lignac/


Comment  réussir  le  pliage  des  nems  avec  les
galettes de riz ?
Pour coller les galettes de riz, le chef mélange dans un
ramequin de l’eau chaude et de la farine de tapioca (ou de
maïs).
Étendez  un  torchon  sur  votre  plan  de  travail  puis  faites
tremper vos galettes de riz 3 par 3 dans un grand bol d’eau.
Pour éviter qu’elles ne se collent les unes aux autres, le
chef a une super astuce : verser une goutte de bière dans
l’eau ! Une fois que vos galettes sont réhydratées, déposez
une première galette de riz sur le torchon. Garnissez-la avec
une cuill. à soupe de farce en la déposant en bas et au centre
de la galette, à environ 3 cm du bord. Pliez les bords droite
et gauche vers le sur la garniture et commencez à rouler votre
nem en serrant bien. Lorsque vous arrivez vers la fin de la
galette, trempez un doigt dans le mélange farine de tapioca /
eau et tartinez-le sur la galette pour coller. Finissez de
rouler.

Comment réussir la cuisson des nems ?
Versez de l’huile de pépin de raisin ou de tournesol à environ
3 cm de hauteur dans une sauteuse et faites chauffer le tout.
Comme les frites, la cuisson des nems  se fait en deux fois.
La première étape, consiste à blanchir les nems et à cuire la
farce crue

Déposez  les  nems  une  fois  que  l’huile  est  bien  chaude,
laissez-les baigner dans l’huile 3 minutes sans oublier de les
retourner.  Elles  doivent  légèrement  gonfler.  Sortez-les  et
placez-les  sur  une  assiette  couverte  de  papier  absorbant.
Laissez-les refroidir. Replongez les nems encore 3 minutes
dans l’huile pour qu’ils colorent, égouttez-les sur le papier
absorbant.  Servez  les  nems  dans  les  assiettes  avec  les
feuilles de salade et de menthe.

Les  conseils  de  Nina:  s’il  vous  reste  de  la  garniture,



préparer des nems supplémentaires et congelez-les après la
première cuisson pour les déguster plus tard.


