Raviolis chinois

Préparation pour 5 personnes (comptez 15 raviolis par personne)
Ingrédients :

- 2 paquets de galettes de riz rondes  (environ 35 par paquet)
- La viande que vous voulez, hachée (300-500g)

-2 ou 3 branches de ciboule (hachées)

-Du Gingembre (haché)

-1 Choux Chinois (ou autre légume de votre choix, haché bien sûr)

- 1 sachet de poudre « 5 parfums » 

- 4 cuillères de sauce soja 
- 3 cuillères d’huile de sésame

-2 œufs

- sel

Préparation de la farce :
Coupez et mettez le chou dans un robot, arrêtez lorsque les morceaux deviennent petits puis retirez le  jus.  Pressez-le pour en extraire l’eau résiduelle.

Incorporez la sauce de soja noir (pour le goût et la couleur) dans la viande hachée,  puis les 3 cuillères d’huile de sésame, du sel (selon votre goût),  les 5 parfums,  ajoutez et  mélangez le chou pressé et enfin les 2 œufs pour « coller » la farce.

Confection des raviolis : 

Pour apprendre, venez au cours.

Cuissons : 

A la vapeur : 20 minutes

Dans l’eau : 3 minutes

A l’huile : sortir les raviolis de la friture quand ils sont dorés 

