Volel une recette trés goliteuse, aux rations relativement copleuses et rapide i véaliser! Elle
flit trés appréciée dans ma matsonnte...

J'at enfin trouvé Lle mélange parvfait ce rapprochant Le plus de ce que L'on peut trouver chez
les tratteurs astatiques.
LUne sauce épatsse, mals pas trop, enrobant parfaitement viande et Légumes.
Pour Lo réalisation e cette recette J'al allié viande (boeuf), feulent (nouille de viz), et
Legumes (olgnon caramélise, polreau, champlgnons nolrs).
Comument vous dire : c'étalt trop bon 11!

_Je vous Laisse essayjer par Vous meme pour juger...

EAnivCE DE BOEUE €T CHAMPIGVONVS NVOIRS CARAAELISES

L& recette pour 2 personings:
* 3009 de rumsteck
* 1olgnon
* 1 poireau

* = chsdejus dorange
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* 4 chsdeau

*  5echs de sauce soja suerée

* 2chs devinalgre de viz

* 1 wnolx de glngentbre

* 4 gros champignons notrs déshydratés

*  Quantité Suffisante de noudilles plate de viz
*  lhulle de colza

* 1 cis d'hudle de sésame

* 1 cisdesucre + 1 ciic

* 1 coc depoivre de Sichuan moulu

* 1 coc de maizena

1. Dans un preveier temeps, couper Le rumsteck en fines Lamelles et Les faive mariner
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dans 2 cis de sauce soja et Le vinalgre de viz. Lalsser poser ~ 20 min.

2. Pendant ce temps, couper les olgnons en rondelles fines et Les fatre suer dans un

wok avec un filet d'huile pendant Lomin.

=. AJ'Wter Le poireau ew rondelle (ou éminceé en bltonmet) et 1 chc de suere puls

poursuivre la caramélisation jusqu'nn ce que Le polreau solt tewdre et coloré.

4. Pendant ce temps préparer La sauce en mélangeant Les 3 cis de sauce soja, Le jus
d'orange, L'huile de sésame, Le poivre, Le sucre, 4 ciis d'eau et Lo maizenn. Renmuer

Jusauw'i ce que le suere solt dissous et Ln maizenn tntégyrée.

5. Dans un bol, mettre de L'eau chaude et Vélflgdmter les champlgnons.

&. une fols le polreaw et Les olgnons caramélisés, Les vetirer du wok. Remettre un filet
d'hudle et verser dedans Le glngembre vipée. Latsser ainst 10 secondes puls ajouter
les morceaux de viande avee Lo marinade. Mettre Le few vif et grillé v pew la
viande, puls batsser Le few pour poursuivre La culsson. Lorsque Lo marinade est
absorbée, venettre Les polreaux et oignons dans Le wok et Yy ajouter Les
chawmplgnons coupés grossierement. Remuer réguligrement pour que cela
n'aceroche pas. Lorsque La viande est cuite, verser La sauce vapldement, mélanger et

arvéter le feu bumédiatement. Réserver au chaud.

F. Dans une casserole d'eau boulllante et salée, plonger les nouilles et Latsser culrve &

min. Les égoutter et Les ajouter dans Le wok. Mélanger.

Volld ¢c'est prét....



ASEUCES : ne cuisez pas trop vos nouilles sinon Vous aurez du mal 4 les mélanger
corvectement au plat. Faites des lamelles de viande p[utﬁt ﬁz/uﬁs pour que cela cuise plus

Vite et devmandez wmne viande biewn temdre a votre boucher. Ne prenez pas wum sbmple steak,

parfois trop dur...!!
A La place des nouilles vous pouvez faire un riz parfumé a part.

Eyuﬁ’m pourla présgmmtlow et pour ceux qui abment, vous PouVEZ parsemer Votre plat p/fjfz

dresser de flocon de piment d'Espelette. Cela s'achéte facilement en grande surface...
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