
NEMS ET RIZ À LA SAUCE 
AIGRE-DOUCE 

250g de riz basmati 
feuilles de papier de riz 

2cm de gingembre haché 
1 gousse d’ail écrasée 

3 carottes en petits bâtonnets 
1 poivron coupé en petits dés 

1 tasse de petits pois 
150g de tofu 

2 tranches d’ananas en dés 
1 c. à s. d’huile d’arachide 

4 c. à s. de sucre brun 
6 c. à s. de sauce tomate 

8 c. à s. de vinaigre 
4 c. à s. de sauce de soja 

1 c. à s. de vin blanc 
2 verres d’eau 

sel - poivre 
sel de céleri 
glutamate 

2 c. à s. de fécule de maïs 
huile de friture 

Dans un wok, faire f r i re  l ’ai l  
et  le  g ingembre dans l ’hui le  
d’arachide quelques instants .  
Ajouter  les  carottes ,  le  poivron,  
le  se l  de cé ler i  et  les  pois ,  
mouil ler  avec un peu de sauce 
de soja,  poivrer  et  laisser  cuire 
quelques instants .  Pré lever  un 
t iers  de la préparation et  y  
ajouter  le  tofu écrasé .  Réhydra -
ter  les  feui l les  de papier  de r iz ,  
p lacer  sur chacune d’e l les  un 
peu de farce au tofu et  les  rou -
ler  en cy l indres .  Ajouter  au 
reste  des  légumes les  ingré -
dients  de la sauce :  ananas,  su -
cre ,  sauce tomate,  v inaigre ,  
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sauce de soja,  vin blanc,  eau et  épices .  Porter  à ébul l i t ion,  lais -
ser  cuire quelques instants  puis  l ier  avec la fécule préalable -
ment mélangée à un peu d’eau. Faire cuire le  r iz  se lon les  ins -
t ruct ions du sachet et  f r i re  les  nems à la grande fr i ture pendant 
2 ou 3 minutes .  Servir  les  nems avec le  r iz ,  nappés de sauce ai -
gre -douce.  


