Soupe de bœuf  ( phô bô Hanoi)

Pour 6 personnes

Ingrédients :

500 g de plat de côte (morceaux moelleux) 300 g de macreuse

l morceau de jarret ou 2 os à moelle 300 g de  filet, ou bavette, ou fàux- filet 3cuil a soupe de nuoc mam

1 cube de bouillon de bœuf maigre Nouilles de riz : (banh phô)

Une pincée de sel + 1 pincée de poivre 

 2 gros oignons ou 4 échalotes

l morceau de gingembre
 3 étoiles de badiane

1 petit morceau de cannelle, 1 bouquet de coriandre frais , 1 petit piment, menthe , basilique, 1 citron vert, ciboule

Préparation :

Dans un faitout, porter à ébullition deux litres d'eau. Ajouter les morceaux de viande et les os, laisser bouillir deux minutes, jeter cette eau et recommencer avec 4 à 5 litres d'eau, reportez à ébullition. Laisser mijoter à petit feu écumer de temps en temps. Pendant ce temps, griller sur feu vif le morceau de gingembre, tailler en tranches, ajouter dans le faitout avec l'oignon, l'anis, la cannelle, le sel, le cube, le nuoc mam.

Laisser mijoter pendant deux même 3 heures, enlever l'eau grise qui se forme en surface, de temps en temps pour privilégier la saveur et la limpidité du bouillon. Ne pas couvrir

Pendant ce temps laver coriandre, oignon, menthe, basilic, ciboule.

Couper très fin l'oignon, hâcher la ciboule,  garder !es tiges de coriandre, faire un bouquet et les jeter dans le bouillon pour parfumer.
Cuire les nouilles de riz, égoutter, rincer à l'eau froide.

 Tailler le filet de boeuf.

Présentation :
Répartir les nouilles dans de grands bols. 

Tapisser chaque bol : d'abord les lamelles de viande cuite, ensuite les crues.

