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POUR 
40 PÂTÉS 
IMPÉRIAUX
PRÉPARATION : 45 MIN
CUISSON : 6 MIN
• 1 grosse carotte épluchée
• 6 g de champignons noirs 
déshydratés (à réhydrater 
1 h à l’avance)
• 4 shiitakés déshydratés 
(à réhydrater 2 h à l’avance)
• 50 g de vermicelles transparents 
déshydratés (à réhydrater 
1 h à l’avance)
• 100 g de germes de soja 
• 1 œuf 
• 2 c. à soupe d’huile neutre
• 500 g de tofu ferme 
• 5 c. à soupe de sauce soja claire 
• 1 c. à soupe de sauce soja noire
• 2 c. à soupe d’huile de sésame 
• 1 c. à café de cinq-épices
• 40 feuilles de blé « Spring 
Home » (22x22 cm)
• ½ c. à café de poivre 
• Huile de friture
Chine
s
1. 
Coupez en julienne la carotte, les champignons noirs, les shiitakés 
(après avoir retiré le pied), les vermicelles de soja (sur une 
longueur de 2 cm), puis réservez dans un grand saladier avec 
les germes de soja. Battez l’œuf et réservez.
2. 
Dans une poêle à feu moyen, avec 2 c. à soupe d’huile, faites 
dorer le tofu sur tous les côtés, coupez-le ensuite en allumettes, 
puis ajoutez-le au saladier, assaisonnez de sauce soja claire, de 
sauce soja noire, d’huile de sésame, de cinq-épices et de poivre. 
Mélangez bien en écrasant légèrement. 
3. 
Confectionnez les pâtés impériaux. Placez une feuille de blé 
avec un coin vers le bas, placez à 8 cm de ce coin une bonne 
cuillerée à soupe de farce, centrez-la et étendez-la sur 8 cm de 
long. Roulez sur un tiers du bas vers le haut, rabattez les 2 côtés 
perpendiculaires à la farce, badigeonnez d’œuf battu sur 2 cm le 
haut de la feuille aﬁn de sceller le rouleau et ﬁnissez de rouler.
4. 
Pour la cuisson. Portez un bain d’huile à une température de 160 °C, 
faites cuire les pâtés impériaux 6 min en remuant régulièrement 
pour obtenir une dorure uniforme, déposez-les ensuite sur du 
papier absorbant. On peut les déguster tout simplement avec 
de la sauce soja.
PÂTÉ IMPÉRIAUX
AU TOFU
 
 
DIM SUM & CIE 
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POUR 
 12 ROULEAUX 
PRÉPARATION : 40 MIN
CUISSON : 20 MIN
POUR LA FARCE
• 1 grosse carotte épluchée
• 6 shiitakés déshydratés 
(à réhydrater 2 h à l’avance)
• 1 oignon épluché
• 500 g de tofu ferme 
• 2 c. à soupe de farine de blé
• 100 g de germes de soja 
• 5 c. à soupe de sauce soja claire 
• 1 c. à café de cinq-épices
• 2 c. à soupe d’huile de sésame 
• 12 feuilles de soja (caillé)
• ½ c. à café de poivre 
POUR LA SAUCE
• 20 cl de bouillon de légumes
• 2 c. à soupe de sauce soja claire
• 1 c. à café de sucre en poudre
• 1 c. à soupe d’huile de sésame
• 1 c. à café de fécule 
de pomme de terre
• ½ c. à café de poivre
POUR LA GARNITURE
• 1 branche de cébette 
coupée en rondelles
• Huile de friture
Chine
s
1. Coupez en julienne la carotte et les shiitakés (après avoir retiré 
le pied), émincez l’oignon et émiettez le tofu. Mélangez la farine 
avec 3 c. à soupe d’eau aﬁn d’obtenir une pâte collante.
2. 
Préparez la farce. Dans un grand saladier, mettez le tofu, la carotte, 
les shiitakés, les germes de soja et l’oignon, ajoutez la sauce soja 
claire, le cinq-épices, le poivre et l’huile de sésame. Mélangez 
bien l’ensemble en écrasant légèrement les éléments. Réservez.
3. 
Préparez la sauce. Versez dans une casserole le bouillon, la sauce 
soja claire, le sucre, le poivre, l’huile de sésame et la fécule de 
pomme de terre. Portez à ébullition tout en mélangeant jusqu’à 
ce que cela épaississe légèrement. Réservez.
4.Faites ramollir les feuilles de soja en les trempant dans un bain 
d’eau froide environ 10 min. Déposez-les ensuite sur un torchon 
pour enlever l’excès d’eau. Séparez délicatement les feuilles et 
découpez-les en 20 x 25 cm.
5. 
Confectionnez les rouleaux. Placez la feuille de soja largeur vers 
le bas, déposez une bonne cuillerée à soupe de farce à 4 cm du 
bord bas, centrez et étalez sur 9 cm de long, roulez du bas vers le 
haut en pressant légèrement vers l’intérieur jusqu’à mi-hauteur, 
rabattez chaque côté perpendiculaire à la farce, encollez avec le 
mélange farine-eau sur 1 cm le bord haut puis ﬁnissez de rouler.
6. 
Portez un bain d’huile à 170 °C, faites frire les rouleaux 5 min 
(attention aux projections d’huile), déposez-les sur du papier 
absorbant. Placez-les dans 4 assiettes, nappez de sauce puis 
terminez la cuisson à la vapeur pendant 10 min. Parsemez de 
rondelles de cébette avant de déguster. 
ROULEAUX DE
GALETTES DE SOJA
DIM SUM & CIE 
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POUR 
 8 BAO 
PRÉPARATION : 30 MIN
REPOS : 3 H
CUISSON : 25 MIN
1. Pour la préparation de la pâte, voir la recette du Mantou (étape 1 p. 16).
2. 
Préparez la farce. Dans un saladier, mélangez au fouet les œufs et les jaunes d’œufs, 
le lait concentré sucré, l'extrait de vanille, le beurre fondu et le lait (à température 
ambiante). Tamisez la farine, ajoutez-la au mélange, incorporez-la bien puis ﬁltrez. 
Transférez dans une casserole sur feu doux, remuez continuellement au fouet 
et, lorsque l’ensemble commence à s’épaissir, accélérez jusqu’à l’obtention d’une 
texture bien épaisse qui se détache de la casserole (cela prend plus ou moins 8 min). 
Versez le mélange dans un plat, égalisez-le, ﬁlmez au contact, puis réfrigérez 2 h 
au minimum. Divisez ensuite en 8 portions, formez des boules et réservez au frais.
3. 
Dégazez la pâte en la pressant, pétrissez-la légèrement une petite minute sur un 
plan de travail fariné, formez un boudin de 32 cm de long, divisez-le en 8 parts 
égales, formez 8 boules avec ces parts, puis étalez-les aﬁn d’obtenir 8 disques de 
12 cm de diamètre.
4.Confectionnez les bao. Déposez une portion de farce au centre de chaque disque 
de pâte, refermez la pâte tout autour de la farce en formant des plis et pincez bien 
pour sceller le pliage.
5. 
Déposez chaque bao, côté pliure vers le bas, sur les carrés de feuille de papier 
cuisson, puis dans un cuit-vapeur pour une cuisson de 15 min à partir du moment 
où l’eau bout.
POUR LA PÂTE
• 350 g de farine de blé • 30 g de sucre en poudre
• 5 g de levure de boulanger sèche • 1 c. à café de 
levure chimique • 20 cl d’eau • 1 c. à soupe d’huile 
neutre • 1 pincée de sel 
POUR LA FARCE
• 2 œufs • 2 jaunes d’œufs • 85 g de lait concentré 
sucré • Extrait de vanille (facultatif) • 60 g de beurre 
fondu • 20 cl de lait • 35 g de farine
NAI HUANG
BAO
DESSERTS
Chine
s
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