ATELIER CUISINE 12 JANVIER 2009
FESTIV’ARZ


RECETTES SAMOUSSA environ 30 pièces
Ingrédients

· 300 gr de bœuf haché
· Oignons haché

· L’ail

· Nocnam

· Sucre

· Citronelle

· Piment

· Curry

· Galettes « spring roll pasy little chef »
· Sel, poivre

· tapioca
Faire la farce

Hacher l’oignon , l’ail, et la citronnelle. 

Mélanger le bœuf avec le nocnam, le sucre, sel et poivre, piments et curry.

Faites revenir l’ail et les oignons, rajouter la citronnelle, le curry et rajouter le mélange de bœuf. 

Après cuisson laisser refroidir avant de rouler les samoussas.

Rouler les samoussas
Pour coller les galettes on utilise de la tapioca. Il faut cuire un peu de tapioca dans l’eau afin d’obtenir une pâte collante.

Rouler les samoussas sans avoir des « trous » dans les coins. Coller les extrémités avec de la tapioca
La cuisson

Dans une sauteuse mettez de l’huile et faites précuire les nems environ 3 minutes. Ensuite vous pouvez les congeler et finir la cuisson soit au four soit à l’huile. 

Bon appétit !
Krista

