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Bœuf grillé à la citronnelle

sur salade de nouilles de riz

(Bún Bò Xào)
       

Salade de nouilles de riz

Ingrédients:

200 gr de vermicelles de riz

80 gr  de salade iceberg ou de salade romaine

35 gr de feuilles de menthe fraîche

20 gr de feuilles de coriander fraîche

1 petit concombre

2 cuil à soupe de sauce de poisson pour nems

Faire cuire le vermicelle de riz dans de l'eau bouillante pour environ 4 minutes.
Egoutter le vermicelle et le mettre dans de l'eau froide pour le refroidir et arrêter la cuisson,
puis l'égoutter de nouveau.

Laver, essorer et émincer la salade.
Laver, essorer et émincer la menthe et la coriandre.

Laver et couper le concombre en batonnets fins.

Dans un saladier mélanger les ingrédients et la sauce.
Et déposer de la salade dans les assiettes à service ou des grands bols.

Pour le bœuf grillé à la citronnelle

Ingrédients:
2 cuil à soupe de marinade vietnamienne de boeuf

2 cui à soupe de citronnelle finement hachée

200 gr de boeuf (poire ou merlan)

De l'huile

½ oignon rouge

Découper le boeuf d'abord en steak puis en batonnets.

Mélanger la marinade vietnamienne de boeuf avec la citronnelle,

et bien mélanger cette sauce à la viande afin que la viande soit totalement recouverte de sauce.

Éplucher le demi oignon rouge, le couper en 2 et l'émincer finement.

Pour la caisson de la viande, ayant un petit wok, je préfére le faire en plusieurs fois,

sinon la viande ne grille pas.

Dans un wok a feu fort, faire chauffer de l'huile

(l'huile doit être bien chaude, quasi fumante)

Y faire revenir la moitié des oignons, en remuant pendant environ 10 secondes.

puis ajouter la moitié de la viande, et la faire revenir pendant 30 secondes ou le temps qu'elle soit bien grille, mais pas trop cuite non plus (elle doit rester tender).

Répartir de la viande sur la salade est servir de suite.

Source : Macaronette et Cie (http://totchie.canalblog.com)

Recette d'origine : Nhut Huynh dans son livre "Little Vietnam 

