Trio de «tapas»
japonais - Izakaya
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PREPARATION CUISSON
1h 40 min
ﬂl]] DIFFICULTE
I facile

POUR
4 personnes

Pour la salade

1 concombre

50gr dalgues

wakame
fraiches ou

20gr sechees

Sel

Sauce soja

Vinaigre
deriz

Huile de

sesame grille

Graines de
sesame

Pour les boulettes

Pour la salade concombres & wakameé

Rehydrater les algues sechées dans
un saladier d'eau froide pendant 10
minutes. Puis les égoutter en pressant
pour enlever lexcédent de liquide. Si
les algues sont fraiches, il suffit de les
rincer sous un filet d'eau froide.

Laver le concombre, le couper en
deux dans la longueur. Tailler en fines
Y2 rondelles et faire degorger dans
une passoire avec une pincee de sel
pendant 10 minutes.

Pour la vinaigrette, fouetter 1 cuilléere
a soupe de sauce soja, de vinaigre de
riz et d'huile de sésame grillé. Dans
un bol mélanger le concombre et les
algues avec cette vinaigrette. Répartir
dans 4 bols et saupoudrez de graines
de sésame.

Pour les boulettes de porc

300gr de Sucre

porc haché —

— 2 echalotes
Riz —

— 2 gousses
1 baton de d'ail
citronnelle —

— 1 bouquet
Sauce de menthe
nuoc-mam —

— Maizena
Sauce soja

Pour les gyozas

12 feuilles a 3cmde
ravioli chinois  gingembre
500 gr de 1 botte de
crevettes coriandre
2 gousses Sauce soja
dail —

— Huile de

1 petit oignon  sesame grille

1 citron vert Huile de
friture

Faire torreéfier a sec 2 cuilleres a soupe

de riz et la citronnelle finement ciselee
dans une poéle chaude jusqua obtention
d'une couleur toastee. Mixer finement
pour obtenir une poudre de riz parfumeée.
Mélanger la viande hachée avec 1 cuillére
a soupe de sauce huoc-mam, 1 cuillere a
café de sauce soja et de sucre.

Ajouter la poudre de riz, les échalotes
et l'ail finement hachés. Bien
melanger. Ajouter la menthe
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ciselee, 1 cuillére a cafe de maizena
et 2 cuilleres a soupe d'eau.
Mélanger pour obtenir une pate bien
homogene. Faconner des boulettes
(environ 12) et les disposer sur des
piques a brochette.

Alaide d'un pinceau, badigeonner
les boulettes avec un peu d'huile et
enfourner a 180°C environ 25 minutes.
Terminer la cuisson au grill pour que
les boulettes soient bien grillées.

Pour les gyozas aux crevettes

Déecortiquer les crevettes et mixer la
chair finement. Hacher lail, l'oignon
et le gingembre puis les ajouter aux
crevettes. Assaisonner avec le zeste
du citron vert, 1 cuillere a cafe de
sauce soja et d’'huile de sésame.

Disposer une cuillere a café de
farce au centre d'une feuille de riz.
Humidifier du doigt la moitie du tour
de la feuille, la plier en deux et creer
5 plis pour fixer le ravioli. Laisser
reposer 30 minutes.

Dans un poéle bien chaude, verser
un filet d'huile de friture Disposer
les gyozas les uns contre les autres
en rangs. Laisser griller 2 min, puis
ajouter un verre d'eau et couvrir la
poéle. L'eau va s'évaporer et finir de
cuire les gyozas a la vapeur.

Servir avec une coupelle de sauce soja. *



