NEMS A LA VIANDE
Faire la farce la veille pour que la viande marine bien.

Pour 4 personnes (2 nems par personne) :
400 grs de viande hachée
1 gros oignon
1 tomate coupée en dé sans son jus
½ c à c de curry
½ c à c de gingembre
Sel, poivre, huile d’olive
8 galettes de riz
Mélanger la viande, l’oignon coupé en dé, la tomate coupée en dé.
Ajouter les épices, le sel et le poivre.
Mélanger le tout en ajoutant un peu d’huile d’olive au fur et a mesure.
Tremper  une galette dans de l’eau tiède et l’étaler sur  un torchon mouillé.
Mettre 2 c à s de viande au début de la galette. Replier le dessous sur la viande et rabattre les deux côtés sur la farce. 
Rouler le plus serré jusqu’au bout en veillant a ce que les bords soit collés. Au besoin mouiller vos doigts.
Faire frire dans de l’huile a friture jusqu'à ce que le nem soit doré.
