
Bobun xpress
On  pense  souvent  (à  tort)  que  la  cuisine  asiatique  est
compliquée à faire. Il est temps de mettre un terme à cette
idée ! Voici une recette simple : le bobun. Il existe autant
de versions de bobun que de versions de gâteaux au yaourt.
Voici la mienne.

Pour 2 bobuns : 1/2 concombre – 1 petite carotte – 200g de
nouilles chinoises – Vinaigre de riz – 2 poignées de pousses
de soja crues – 4 nems -1 poignée de cacahuètes grillées à sec
concassées – Sauce soja – Quelques feuilles de menthe – 2CS de
ciboule émincée – 200g de steak de boeuf – Nuoc Mam – 1/2
gousse d’ail – 1/2 bouquet de coriandre

Sortez le steak au moins 30min avant de commencer.

Lavez  vos  légumes  et  épluchez  la  carotte.  A  l’aide  d’une
mandoline  (avec  la  lame  à  crans)  coupez  des  lanières  de
concombre et de carottes. Réservez chaque légume dans un bol
arrosés généreusement de vinaigre de riz, une pincée de sel et
de poivre. Laissez mariner.

Faites cuire vos nouilles chinoises comme le précise votre
emballage. Un bobun se mange chaud ou froid. Donc n’hésitez
pas à faire réchauffer vos nouilles avant de dresser.

Faites chauffer un wok à feu vif avec 1CS d’huile végétale.

Coupez le boeuf en lanière dans le sens de la viande. Faites
la revenir 1min dans le wok vif. Ajoutez 2CS de sauce soja
pour laquer et faites revenir 1min de plus. Attention à ne pas
sur-cuire la viande étant donné que les morceaux ne sont pas
gros.

Pendant ce temps, faites chauffer vos nems dans un four chaud
(180°C) sur une feuille de papier cuisson pendant 5 à 7min.
Laissez dans le four éteint fermé.
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Faites la sauce : Mélangez 6CS de nuoc mam avec 2CS de sucre
roux et un jus de citron frais. Passez quelques seconde au
mirco-ondes pour que le sucre se dissolve bien. Ajoutez l’ail
émincé très finement. Mélangez bien.

Dressage :
Dans de grands bols, répartissez le concombre, les pousses de
soja et la carotte. Disposez ensuite (chaud ou froid) les
nouilles.
Ajoutez ensuite la viande laquée au soja et les nems.
Concassez les cacahuètes. Répartissez-les sur les bols avec la
ciboule émincée.
Placez sur un côté la menthe et la coriandre.
Servez la sauce à part, chacun se servant comme il l’entend.


