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ROULEAU DE pRINTEMpS Au TOFU, ALGUES ET 
LéGUMES ET SA SAUCE ACIDULéE Au yAOURT



Ingrédients pour 6 rouleaux

pour la sauce : Mélanger dans un bol yaourt et jus de citron ; 
assaisonner de sel et de piment d’Espelette.

pour le reste de la recette : Laver les légumes. Éplucher les carottes.
Passer les légumes à la mandoline à julienne. Couper le tofu en cube.
Mettre tous les ingrédients dans un cul de poule, assaisonner de sel 
et poivre et rajouter les paillettes d’algues déshydratées.

Tremper les galettes de riz une à une dans un bol d’eau froide. 
Déposer-les ensuite sur une serviette pour les éponger.
Disposer les légumes en ligne au bord de chaque galette, puis 
replier comme un nem.

pour déguster : Recouvrir le nem avec un filet de sauce yaourt.

Vous pouvez varier les légumes en fonction des saisons.

Descriptif

Le plus du Chef

pour les rouleaux 
Galettes de riz 6 
Courgette   1 
Carottes  2 
Pousses de soja  100 g
Mélange des 3 Algues 
déshydratées en paillettes  20 g
Sel – poivre   PM

pour la sauce 
Yaourt nature  1 pot
Citron   1
Sel fin   3 pincées
Piment d’Espelette  1 pincée
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