Salade thaie et bifteck

@ Temps de préparation
> 1h

) Difficulté
Moyenne



|ngrédients

1 cuillere a soupe jus de citron vert

1 gousse d'ail (émincée)

1 cuillere a soupe de sauce de poisson (nuoc-mam, au rayon des ingrédients
asiatiques)

1 cuillere a soupe de sucre brun

1 cuillere a café de sauce soja

2 cuilleres a café d'huile de sésame (dans le rayon des ingrédients asiatiques - ou
d'huile d'arachide)

2 cuilleres a café de gingembre (rapé)

300 grammes steaks

1 concombre

1 oignon rouge

1 piment espagnol (grand)

1 bouquet de menthe fraiche

1 bouquet de coriandre fraiche (ou de persil plat)

1 bouquet de basilic

3 poignées de germes de soja

3 cuilleres a soupe de graines de sésame

50 grammes de cacahuéetes (hachées grossierement)

M éthode de préparation

1 ., Dansun saladier en verre, mélangez lejusdu citron vert, I'ail, la sauce de poisson, le sucre
brun, la sauce soja, I'huile de sésame et le gingembre. Déposez-y |e bifteck et couvrez avec un
film plastique. Laissez mariner au moins 2 heures au réfrigérateur. Retournez la viande de
tempsen temps.



N

Faites chauffer unepoéleagriller a blanc. Retirez le bifteck delamarinadeet grillez-le2a 3
minutes sur chaque face. Enveloppez-le dans du papier aluminium, et laissez-le reposer 15
minutes, au minimum.

Entre-temps, préparez la salade.

Avec un économe, détaillez tout le concombre en trésfineslaniéres.

Détaillez I’ oignon rouge en fines demi-rondelles.

Débarrassez le piment espagnol des graines et coupez-le en fineslaniéres.

Ciselez la menthe, la coriandre et le basilic.

M élangez le concombr e avec I'oignon rouge, le poivron espagnol, la menthe, la coriandre, le
basilic et les germes de soja.

Coupez le bifteck en trésfinestranches et mélangez-le aux légumes. Ajoutez lereste dela
marinade.
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O . Parsemez de graines de sésame et de cacahuétes hachées.



