Atelier de cuisine du 10.12.2009
BAò cuốn lá lốt – Boeuf aux feuilles de "la lot"
Ingrédients  pour 4 personnes
300g de faux filet
Sucre  -  sel - Nuoc mam
1 bouquet de feuilles de " la lot"
10 g de poivre noir (grains)
1 oignon -  3 gousses d’ail
brochettes en  bois

Préparation
Laver les feuilles de  "la lot",
Découper le bœuf en rubans (6 x 4 cm sur 3 mm), 
Faire mariner la viande pendant plus de 15 minutes dans une purée d’ail, allongée de 1 cuillère de nuoc mam, 1/2 cuillère de sucre et un peu de poivre. 
Faire griller les grains de  poivre, 
Trancher l’oignon, 
Rouler chaque morceau de viande dans une feuille de" la lot" avec 2 grains de poivre et l’oignon, 
Monter les brochettes avec ses rouleaux. Cuisez-les doucement au barbecue ou à la poêle, 
Manger chaud…


Dessert

Chè chuối nước cốt dừa – Bananes  au lait de coco

Ingrédients  pour 4 personnes
4 bananes
200 ml lait de coco
100 g graines de sésame
150 g sucre
200 ml d’eau

Préparation
Griller les graines de sésame,
Couper la banane en 2,
Faire bouillir 200 ml d’eau dans une casserole,  
Verser dedans  200 ml lait de coco, 150g sucre, 
Remuer  doucement,
Plonger les bananes dans ce mélange et attendre 4-5 minutes,
Couper le feu.
Avant de manger, saupoudrer de graines de  sésame grillées.
