Samoussas
	Qte
	Ingrédient pour 1 personne 

	200 g 
	Morceaux de veau et/ou porc et/ou poisson et/ou poulets et/ou crevettes

	50 g 
	Gingembre 

	1
	Echalotte

	1
	Poche de feuilles de brick

	
	Des sauces (HP, canard laqué, chili sweet …)

	1 
	Oeuf

	1
	Pinceau

	100 g
	Nouilles de riz fines

	50 g
	Champignons noirs secs en lamelles

	30 g
	Beurre

	
	Sel, poivre


Regardez une fois le diaporama, rubrique cuisine : www.moxalain.fr.

* Emincer gingembre, échalotes
* Séparer le blanc du jaune
* Faire vos mix selon votre imagination. La variété donne du plaisir.
* Faire cuire les nouilles à la limite du cuit. Refroidissez, réservez.
* Faire tremper les champignons noirs.

* Sur une demi-feuille de Brick, passez du beurre au pinceau.

Repliez la feuille en deux.
* Pliez le Samoussa en triangle comme sur la vidéo.
* Avec une marque au jaune d'œuf, répérez vos mix
Par ex 1 pt = crevettes, 2 pts = poulet, 3 pts = fromage, ect …
* Cuire au four 20 à 30 minutes à 180 °C
