Rouleaux de
printemps végétariens

PORTIONS : 20

PREPARATION : 30 MIN.

CUISSON : 20 MIN.

Ingrédients

Pour le tofu croustillant
e 2*500 g de tofu extra ferme
 Ttasse d'huile
o 1Y tasse de fécule de mais
o Sel et poivre
Pour les rouleaux

« 500g de nouilles vermicelles de riz

20 feuilles de riz moyennes

2 concombres anglais, coupés en

fins batonnets

4 carottes, coupées en fins

béatonnets

15 feuilles de laitue boston ou frisée

1bouquet de coriandre

1bouquet de menthe fraiche

Pour la sauce

12 c. & soupe de sauce soya

6 c. & soupe de sucre/ miel/ sirop

d'érable

1c. & soupe de vinaigre blanc

2 c. & soupe d'eau

3 morceaux d'ail, hachés finement

2 échalotes, hachées finement

7 c. & soupe de beurre d'arachides

Préparation

P ion du tofu ill
1.Couper le fofu en batonnets.
2. Assaisonner la fécule de mais avec du sel et du
poivre
3.Enrober les batonnets de tofu dans la fécule de
mais uniformément.
4.Chauffer le poéle et mettre de I'huile.
5.Faire sauter les batonnets de tofu jusqu'a ce quls
soient croustillants, donc dorés de tout bord.
Préparation des rouleaux
1.Verser de I'eau tiéde dans une grande poéle.
2.Tremper une feuille de riz dans I'eau pendant
quelques secondes.
3.Placer une serviette sur la surface de travail, puis
garnir avec un peu de vermicelles de riz, des
batonnets de concombres, des batonnets de
carottes, de la laitue, de la menthe, de la
coriandre et deux batonnets de tofu.
4.Rouler le rouleau le plus serré possible, puis
répéter.
Préparation de la sauce
1.Faire sauter ['ail et les échalotes dans I'huile.
2.Mettre de cété lorsque qu'elle est [égérement
doré.
3.Dans un bol, mélanger le sucre/ le miel/ le sirop
d'érable, la sauce soya, le beurre d‘arachides,
I'eau et le vinaigre blanc. Ajouter les échalotes et
l'ail.

Source : https://minimalistbaker.com/vietnamese-spring-rolls-with-crispy-tofu/




