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/Vme awy crevelites

Pour 4 Porsonnes

20p do champipnons noirs déshydratds (rayon exstipue des sqper marchés) - 7 ojpuon 7 gousse d aif -

250 g de crevelles dévortipuces - 7 carotte - 50 g de vermivelle do iz (rayon exotipne) - 700p de

pousses do sgja ~ sel ot poivre 10 foultles de riz [u @ dofut do brick) - huite,

Fare /‘ééi//‘ab‘w los MM/Q'MM& nois dans de £ eau bowtlante & min environ, Dans an autre recqprent,
faive de nime avec te vermivelle de riz en prenant soix de los casser ex pelits morceans, Fare revenir
Ctignon énieé dans wre poite avec un peu d huite afi de te rendre transtiorde, gjouter la caratte ripee,

s’ gue a Jousse d a émincee, é/a«tex/‘ los orevelles ﬂf/ elles sont Jrosses, los couper en pelits
morceany / f//mn‘w los oéan/gbm(f s’ gue lo vermicelle, @'mt@/‘ los Ma/rr/(/b/(w(@ coupes e pelils
moroeans ans/ gue lo vermicelle, Faire reveni Jusqu 2 ce gu 7 } at //ms’ de /77«/&/@, Saber ot polirer
et lusser #af/‘w%}‘ le /I(@//Mf/@, p/fe/’mﬁe/‘ les faw//w de riz, Les fa/ka lremper, we @ we, dans wn ,a/at
contenant do Veau, Les placer swe w lyge (docement, sans tos abimer) Metire we grosse de cultlore
d ingrédients au bord do o feaitle, Kubattre los 2 cités et router ensute ta feulle assez servée.

Frocéder ex wtitisant tous los ingredionts, Flacer 7/2 hewre au fripiduive, Chauffer lo four @ 220
Placer tos nems duns an plat, los badjpeomer d fuite ot metire @ cwive 20 mi envivon, Les nems doivent
itre bion dorés, Ne pas hésiter @ tos retowner au miflew de la cuisson, Los déguster chauds avee we

fea///e do sabade entoarant lo nem aisi gu w pex de menthe /?/' vou§ az/ez/ el L‘/‘&/t{/&/‘ dans awne sauce

J;aéa/'a/a pow ren / foy'aam’ au rayon awt/y«a /
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