Boeuf sauté aux légumes
Atelier de cuisine du 18.05.2011
Ingrédients pour 4  personnes
800 g de filet de boeuf coupé assez mince
4 gousses d'ail
1 oignon coupé en longueur

Céleri branche : coupé diagonalement (1/2  petit bol)

Poivron : coupé en morceaux (1/2 bol)

Huile de tournesol - Sel – poivre

Farine de maïs

Gingembre rapé (1 noix)
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Préparation
Faire mariner pendant 10 à 15 mn,  la viande de boeuf avec 2 gousses d'ail écrasées, 1 c. à s. d'huile, 3 c. à s. de nuoc mam, 1 pincée de poivre, un peu de sel et le gingembre rapé.
Bien mélanger la farine de maïs dans un petit bol.

Chauffer une poêle, verser 2 c. à c. d'huile, faire sauter le céleri et le poivron, l'oignon sommairement avec une pincée de sel. 

Retirer le tout.

Réchauffer la poêle,  verser 2 c. à c. d'huile, ajouter 2 gousses d'ail écrasées, bien mélanger  puis la viande de boeuf. Bien remuer.

Ajouter les légumes, le bol de farine de maïs. Remuer le mélange et faire sauter à nouveau pendant 2 mn.      

 Bon appétit !

