Rouleaux de Printemps
au shiso

Le shiso est une herbe aromatique asiatique appelée aussi persil japonais. Il
s'utilise comme le persil pour parfumé vos plats.

Ingrédients (pour 8 rouleaux de Printemps) :
8 feuilles de riz
- feuilles de salade (laitue)
- menthe
- shiso
- coriandre fraiche
- 50g de vermicelles de riz
- 3 ceufs
- 24 crevettes
- 3509 de germes de soja

Préparer les ceufs en omelettes puis découper huit lamelles.

Faire cuire a I'eau bouillante les vermicelles de riz pendant 5 min.
Décortiquer les crevettes.

Ciseler la menthe, le shiso et la coriandre.

Mouiller une galette de riz pour la ramollir et la poser sur un torchon.
Disposer une feuille de salade sur la moitié inférieure de la galette puis superposer des
vermicelles, une lamelle d'omelette, des herbes aromatiques et des germes de soja.

Sur la moitié supérieure de la galette, disposer trois crevettes dans le sens de la hauteur.

Pour rouler : rabattre les cotés droit et gauche puis rouler tres délicatement le plus serré
possible.

Pour la sauce :
Mélanger le tout :

gnoc man

eau sucrée

une gousse d'ail écrasée
un peu de carotte rapée

Bon appétit !
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