INGREDIENTS >

POUR UNE QUARANTAINE DE

PATEs :

/a UN KILO DE POITRINE DE
PORC

%200 G DE VERMICEL1 Es
TRES FINS
100 G DE CHAMPIGNONS
NOIRS

% 5 OIGNONS MOYENS

10 CAROTTES D TAILLE
MOYENNE

# 10 GOUSSES D'aT,

 UNE PINCEE DE SEL ET DE
SUCRE

40 GALETTES DE piz
RONDES DE Tarr1E
MOYENNE.

Saucg D’ACCOMPAGNEMENT :
‘a UNE PETITE GOUSSE D’AIL
‘10 CUILLEREES A SOUPE

DE SAUCE DE POISSON
(NUOC-MAM)

i 1/2 GUILLERFE A SOUPE
DE SUCRE

“ I CUILLEREE ET DEMIE A
SOUPE DE VINAIGRE

‘0 I CUILLEREE A SOUPE
D'EAU.

PREPARATION 2

O Hacher |3 viande, Iajl et les
oignons. Passer les vermicelles 3
minutes 3 eay bouillante et les
couper en Mmorceaux de |a
longueur d’un index. Réhydrater
les champignons noirs en [es
trempant dans l'eau ti¢de, Raper
trés finement les carottes.
Mélanger I'ensemple une
premiére fojs, Puis une deyxia.
me fois en incorporant progres-
sivement [e sucre et e sel,
Tremper [es galettes de riz dans
I’eau chaude. Travailler syr un
torchon mouijl. Répartir la farce
sur les galettes et les enroyler
sur elles-mémes. Fermer Jes
extrémités. Plonger dans I3 fritu-
r'e jusqu’a obtenir des patés bien
dorés,

Servir avec de la menthe et des
feuilles de salade. Accompagner
de la sayce nuoc-mam. o




