Atelier de cuisine du 26.09.2012 chez Catherine Levêque
Bao cuon la lot – Bœuf aux feuilles de « la lot »
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Ingrédients pour 4 personnes

300 g de faux filet ou de steack haché
Sucre – sel – nuoc mam

1 bouquet de feuilles de « la lot »

10 g de poivre noir (grains)

1 oignon – 3 gousses d’ail

Cacahuètes salées concassées
Préparation

. Laver les feuilles de « la lot »

. Découper le bœuf en lamelles (6x4 cm sur 3 mm)

. Faire mariner la viande pendant plus de 15 minutes dans une purée d’ail, allongée d’une cuillère à soupe de nuoc mam, ½ cuillère à café de sucre et un peu de poivre et de cacahuètes.

. Faire griller les 10 g de grains de poivre,

. Emincer l’oignon,

. Rouler chaque morceau de viande dans une feuille de « la lot » avec 2 grains de poivre et de l’oignon,
. Faire cuire à la poêle les rouleaux de bœuf ( haché). Déposer les dans un bol sur du vermicelle et parsemer de feuilles de tieto, de coriandre menthe et autres.
Manger chaud et bon appétit !

