Recette n° 9 : Croustillant de nem de pied de porc et coriandre
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Utiliser de la pâte à philo (pas de feuille de brick ni de feuille de riz)

Ne pas trop entourer la nem de pâte, faire 1 à 2 tours maximum, pour éviter que ça soit trop pâteux (car la pâte à philo= féculents).
Dedans , mettre pieds de porc prélablement,  blanchi, puis cuits en bouillon avec fond de volaille à blanc, à mettre avec des aromates, laisser égoutter,  garder un peu de peau, rajouter ensuite sel, poivre, coriandre, persil plat, quatre épices, poudre de gingembre. Attention, ce plat ne doit pas être trop épicé car avec des pieds de porc , celui-ci doit rester malgré tout traditionnel.
Accompagner de sauce Thai rouge achetée en bouteille pimentée et sucrée.
