                          ROULEAUX DE PRINTEMPS AUX CRECETTES

INGREDIENTS :

Carottes

Concombre

Salade 

Vermicelles achetés au magasin asiatiques

Galettes de riz

Besoin d’un torchon propre pour le « rouler »

Faire bouillir de l’eau dans une marmite,  à part faire cuire les crevettes dans de l’eau et y rajoutez un bouillon de fruits de mer, cuisson d’environ 5 minutes jusqu'à ce que les crevettes deviennent roses et réservez.

 Puis  faire cuire les « pates vermicelles » dans une marmite d’eau, une fois l’ébullition jetez les pates en les « aérant » dans l’eau.

Rajoutez des verres d’eau à chaque « ébouillement », cuisson d’environ 4 à 5 minutes.

Essorez, rincez à l’eau froide et les faire tremper dans l’eau froide.

Les remuez, les ré-éssorez à la main et réservez dans la passoire en les roulants avec vos doigts.

J’avoue qu’il faut de la technique, Yvan a essayé mais en vain, tentative de Gisèle et Augustine ,pas tout à fait ça, mais comme on dit 
«  qui ne tente rien n’a rien ».

Placez les différents légumes ( concombres émincés, salade émincés, carottes émincés ) dans des assiettes.

Installez vous sur une table,  récupérez avec vous une marmite d’eau bouillante que vous y poserez.

Trempez votre torchon propre dans l’eau bouillante une première fois, histoire de l’humidifiez, puis trempez votre galette de riz, posez la  délicatement sur votre torchon et disposez vos vermicelles ainsi que vos légumes et crevettes dedans puis roulez le plus posément possible. 

Voilà vous n’avez plus qu’a dégustez avec votre sauce .

Pour la préparation de cette sauce

Faire caraméliser le sucre ( 6 morceaux de sucre) avec un peu d’eau, incorporer une louche de sauce poisson , une demie louche de vinaigre et trois louches d’eau, portez le tout à ébullition.

Attendre le refroidissement et ajoutez de l’ail haché, carottes hachées ou cacahuètes écrasées.

En vous souhaitant un bon appétit !
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