"' rersonhes

30 min.

marinade : 15 = 20 min.

&00 q. d'entrecote

2 échalofes

2 oignons nouveaux

2 citrons verls

1 bouquet de coriandre fraiche
1 bouquet de menthe fraiche

1 piment oiseau (facultatif)

1 E 2 c.5. de sucre roux

Sel si nécessaire
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Pour la marinade :

» 2 gousses d'ail
* 3 c.5.de sauce soja

© Faites mariner la viande 15 a 20 min. dans la sauce
soja et I'ail pilé puis soisissez-la 2 a 3 min. de chagque
cote.

€) Laissez-la reposer quelques minutes sous une feuille
de papier aluminium puis coupez-ia en lomealles de
1 cm d'épaissaur,

€) Préparez la sauce en associont la marnade filtree,
le jus des citrons, le piment coupé finement, les
écholotes et les olgnons ciselas, le sucre puis les
feyilles de coriaondre et de menthea ciseléas.

) Servez la viande nappée de souce thai et accom-
pagnée de harcols coco plats cuits & la vapeur.

Alternative viande :
Lentrecdte peut étre remplacee por du foux-filet.




