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Comment 
confectionner
vos rice rolls
Pour des galettes de 22 cm


Bon à savoir
Les rouleaux sont meilleurs frais. Si vous les préparez à l’avance, enfermez-les dans du film alimentaire et placez-les au réfrigérateur.



Rice rolls
crevettes et courge au curry
Pour 10 rouleaux Préparation : 10 min - Cuisson : 20 min
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ingrédients
10 galettes de riz • 20 crevettes roses décortiquées • 300 g de courge but-ternut en cubes • 1 c. à café de curry • 1 c. à soupe d’huile d’olive • 1 poignée de mesclun • pétales de gingembre au vinaigre (facultatif) • Quelques brins de coriandre ciselés • 1 c. à café de graines de sésame • Sel et poivre


1	Faites cuire les cubes de courge 20 min dans une casserole d’eau bouillante salée. Égouttez-les et écrasez-les à la fourchette. Ajoutez l’huile, le curry, du sel et du poivre. Coupez les crevettes en deux dans le sens de la longueur.
2	Garnissez les galettes de riz humides de mesclun et de 1 c. à soupe de purée de courge. Ajoutez 4 moitiés de crevette et, éventuellement, quelques pétales de gingembre. Parsemez de coriandre et de graines de sésame.
3	Confectionnez les rouleaux comme expli-qué page 5. Dégustez-les avec une sauce pour rouleaux de printemps (en vente au rayon asiatique).
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Rice rolls
chèvre,épinards et tomates cerises
Pour 10 rouleaux / Préparation : 15 min - Cuisson : 3 min


1	Faites torréfier les pignons dans une poêle bien chaude.
2	Mélangez la crème avec le vinaigre. Assaisonnez du mélange 5 baies. Ajoutez la ciboulette et mélangez.
3	Garnissez les galettes de riz hu-mides de quelques pousses d’épi-
nards, de fromage, de 1 c. à soupe de crème à la ciboulette et de quelques gouttes de miel. Ajoutez 3 moitiés de tomates cerises et quelques pignons.
4	Confectionnez les rouleaux comme expliqué page 5. Dégustez frais.


ingrédients
10 galettes de riz • 2 crottins de chèvre émiettés • 100 g de pousses d’épinards • 15 tomates cerises • 1 c. à soupe de pignons de pin • 3 c. à soupe de crème fraîche épaisse • Quelques gouttes de vinaigre balsamique • Mélange 5 baies • 1 c. à soupe de ciboulette ciselée • 1 c. à soupe de miel liquide
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Faites tremper la galette de riz Lorsqu’elle est devenue
30 secondes dans un plat souple, posez-la sur un torchon
rempli d’eau tiéde. propre.
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Disposez dessus une petite
quantité de garniture.
N’en mettez pas trop pour
ne pas déchirer la feuille.

N
2o
NS vreererectt?

Roulez du haut vers le bas

Rabattez le bord supérieur
sur la garniture.

Rebattez ensuite les cotés,
comme pour former
une enveloppe.

en serrant au maximum.
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