
Salade de boeuf thaï
Pour 3 personnes : 2 filets de boeufs – 1 piment frais – 1
bouquet de coriandre – 1CS de piment de cayenne – 4CS de sauce
soja salée – 2CS d’huile de sésame – 1CS de citron – 1
concombre – 2 tomates – Du riz blanc pour accompagner

Dans  un  premier  temps,  préparez  la  marinade  :  mélangez
l’huile, la sauce soja, le piment de cayenne, la coriandre
émincée, le piment haché (sans les graines) et le jus de
citron.

Coupez les filets dans le sens de la viande en lamelles et
mélangez-les à la marinade. Rincez les légumes et coupez-les
en julienne. Ajoutez à la marinade. Remuez bien. Couvrez et
laissez prendre au moins 1h.

Faites chauffez un wok à feu vif. Faites revenir le boeuf
(seulement) avec un peu de la marinade. Attention la cuisson
va très vite !

Dans  un  saladier,  versez  le  reste  de  la  marinade  et  les
légumes. Ajoutez la viande cuite et remuez. Laissez reposer
5min.

Préparez du riz blanc pour accompagner si c’est pour un plat
de résistance.

Dans un bol, versez du riz blanc. Couvrez avec la salade de
boeuf et ajoutez un peu de sésame sur le dessus.

http://www.kui-zine.com/salade-de-boeuf-thai/

