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Ingrédients:

750 g de flanc de porc

Sauce asiatique aux crevettes
Eau

Huile de canola

Vermicelles de riz
Concombres

Echalotes

Carottes

Mangues

Ananas

Jambon de porc frit

Tofu

Fines herbes fraiches (basilic, coriandre, au gout...)

Préparation:

- Laver le flanc de porc avec du sel. Faire bouillir dans I'eau pendant 20 minutes
avec une c. a thé de sel.

- Faire revenir le tofu dans I'huile de canola jusqu'a ce qu'il soit doré.

- Faire bouillir de I'eau. Retirer du feu. Y plonger les vermicelles de riz et laisser
reposer 5 minutes.

- Couper les légumes durs sur la longueur pour en faire des batonnets. Dresser
le reste des légumes et les batonnets autour des vermicelles de riz et de la
sauce aux crevettes.
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Café glacé vietnamien
« Ca Phé da»

Ingrédients :

-3 c.atable (20 g) de café vietnamien moulu
- 2-3 c.atable de lait condensé (au gout)

- Eau bouillante

- Glacons

Note : Cette recette nécessite un filtre a café vietnamien (phin).

Préparation:

- Mettre le café moulu dans le fond du filtre en métal, et déposer (ou visser) la partie
métallique qui sert de presse, sur le café.

- Mettre 2 a 3 c. a table de lait condensé dans le fond d'une tasse.

- Placer le filtre contenant le café sur la tasse.

- Verser 20 ml d'eau bouillante sur le café et attendre 30 secondes pour le faire gonfler.

- Remplir ensuite le filtre d'eau bouillante et mettre le couvercle en métal sur le filtre. Le
café s'égoutte pendant 7 a 10 minutes.

- Remplir un 2e verre de glagons.

- Lorsque le café a terminé de couler, retirer le filtre et bien mélanger le café et le lait
condensé.

- Verser le tout dans le verre contenant les glagons et servir.













