
Salade de boeuf thaï
Que faire d’un reste de viande de bœuf cuit ? Alors on peut
faire dans le traditionnel, et faire un hachis Parmentier,
voire des boulettes. Mais si on voyageait un peu et qu’on
allait en Asie avec une salade de bœuf Thaï ?

Ingrédients pour 2 personnes (plat) : 200g de bœuf cuit – 1/2
concombre – 2 carottes – 2 citron vert – 1CS de sésame doré –
1/2 botte de coriandre fraîche –  4CS d’huile de sésame – 2CS
de sauce soja – 1CS de nuoc mam – 4 gouttes d’huiles thaï
(chez Natures&Découvertes) – 1CS de cacahuètes grillées à sec
– 1cc de gingembre moulu – 1 petit piment rouge (si vous
n’aimez  pas  la  force  du  piment,  utilisez  des  piments
végétariens).

Coupez votre bœuf en tranches fines et réservez au frais.

Lavez  vos  légumes.  Râpez-les,  mais  ne  les  mélangez  pas.
Réservez-les séparément.

Faites votre sauce : Mélangez dans un bol les huiles, les
sauces (nuoc mam et soja) et le gingembre moulu. Zestez les
citrons verts. Ajoutez le jus (roulez-les bien avant pour
qu’ils sortent le maximum de jus).

Retirez les graines de votre piment et coupez le en petites
rondelles ou en fine brunoise. Ajoutez à la sauce.

Ajoutez 1CS de sauce dans chacun de vos légumes râpés et
mélangés.

Concassez vos cacahuètes.

Dans un plat, répartissez vos légumes. Sur le dessus ajoutez
votre viande. Versez le restant de sauce. répartissez vos
graines de sésames et les cacahuètes concassées.

Émincez la coriandre et parsemez-la sur votre plat. Servez !

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

