
 

 

 

Fiche recette 137 

 

 
Nems végétariens.  

(Plat végétarien).  Préparation : 30 minutes - Cuisson : 10 minutes 

 

 

 
Ingrédients pour 4 personnes, (pour environ vingt nems) . 

20 feuilles de riz, 2 carottes, 2 pâtissons ou légume analogue, quelques vermicelles, 3 gousses d'ail hachées, 
1 cuillers à soupe de purée de gingembre ou 1 cuiller à café de gingembre en poudre, huile, sel (facultatif)  

 
Réalisation.  

Éplucher puis râper finement les légumes, ou les tailler en julienne, puis les blanchir une minute dans 
l'eau bouillante. Passer également les vermicelles quelques minutes dans l'eau bouillante puis les hacher. 

Chauffer de l'huile dans une poêle en la parfumant avec l'ail haché le gingembre. Faire sauter  les légumes 
et les vermicelles dans le mélange. Réserver et laissez refroidir. (Si l'on n'utilise pas de Tamari, on peut ici 
saler au sel ou à la sauce soja). Ramollir les feuilles de riz en les passant 30 secondes dans de l'eau tiède et 
en les plaçant un moment sur un linge humide. Fabriquer les nems en garnissant les feuilles. Il ne doit pas 
rester d'air.  Les rouler avec précaution sur un tour et demi puis replier les bouts et finir de rouler. Les 
passer ensuite à la poêle sur toutes les faces (au moins 6-8mn) ou dans une grande friture (3-4mn). Garder 
au chaud jusqu'au service. 


