Feuilles de brick

Samossas viande hachée

30 samossas

1 kg de lIégumes coupés en julienne ou 1 sachet de
poélée asiatique « Paysan Breton »

350 g de beeuf haché

15 feuilles de brick

Huile d’olive

14 petit flacon de sauce soja

3 piments de cayenne

Curry

Poivre

1 sauteuse
1 poéle

Dans une sauteuse, faites chauffer I’huile d’olive et faites-y revenir les légumes (s’ils sont
congelés, mettez-les également directement dans la sauteuse).
Emiettez la viande hachée et rajoutez-la aux légumes.

Saupoudrez de curry selon votre goQt, poivrez et arrosez de sauce soja progressivement

en goQtant.

Encore chaud, égouttez ce mélange au dessus d’un cul de poule afin de récupérer le jus

de cuisson qui servira pour la sauce.

Ensuite, avec la farce refroidie, procédez de la fagon suivante :

Coupez

la feuille en 2.
Snij het
velin 2.

NS o

Pliez le coin en
enfermant la farce.

Vouw één hoek over

u
Pliez

la 12 feuille en 2.

Vouw het halve
velin 2.

N o

Rabattez plusieurs fois
le triangle sur lui-méme.

Vouw de hoeken

Déposez une cuillére
a café de farce.
Leg er een lepeltje
vulsel op.

-
= l-\_
Pour fermer, enduisez

avec du blanc d'ceuf
oude l'eau:

Faites chauffer une poéle avec de I'huile d’olive, et faites-y dorer les samossas.

Vous pourrez a ce moment-la :

- soit les déguster immédiatement (préalablement déposés sur un papier
absorbant),
- soit juste les dorer et les réserver au four pour les réchauffer plus tard,
- soit les congeler a plat (ne jamais congeler la pate a cru).
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Nems de bananes sauce chocolat épicé

Pour 10 nems

3 bananes 1 CA.S.R.O.L.

3 cuilleres a soupe de miel 1 pinceau

3 feuilles de brick 1 couteau

5 jus de citron 1 poéle

10 g de beurre _ 1 poile silicone ou papier
10 g de c.hocolat noir, sulfurisé

5 cl de lait

Rhum

Gingembre

Tabasco

Epluchez les bananes, coupez-les en cubes et arrosez-les de jus de citron.

Versez le miel dans une poéle et faites-le caraméliser a feu doux jusqu'a ce qu’il
devienne mousseux.

Ajoutez-y les bananes, faites-les dorer pendant 3 minutes et flambez au rhum.
Egouttez-les bananes en récupérant le jus.

Faites fondre le beurre et a I'aide d’'un pinceau badigeonnez des quarts de feuille de
brick.

Déposez une cuillere a soupe de purée de banane sur chaque quart de feuille et roulez
hermétiquement fagcon nem.

Déposez les nems sur une plaque anti-adhésive et enfournez pendant 12 a 15 minutes, a
210°, jusqu’a ce qu’ils deviennent croustillants et dorés.

Dans le reste du jus, faites fondre le chocolat et ajoutez-y une goutte (pas plus!) de
tabasco et/ou le gingembre en poudre.

Servez les nems de bananes chauds a tremper dans la sauce chocolat froide.
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