Atelier  de cuisine du 21.09.2011 – Association Touraine-Vietnam

Boeuf au vermicelle de Hanoï ou bo bun Hanoï
Pour 4 personnes

Ingrédients 

* 500 g de viande de boeuf coupée en lamelles (faux-filet ou bavette),
* 2 oignons, * une gousse d'ail, * 1 tige de citronnelle fraîche,  
* 1 pincée sel, * du poivre,

* 1 c. à s. de nuoc mam

* 100 g de graines d'arachides grillées, broyées,
* 500 g de vermicelle de riz,

* 200 g de germes de soja lavés, ébouillantés,

* coriandre, menthe, salade,

* 1 concombre taillé très fin et dégorgé dans un bol de sauce nuoc mam préparée  (facultatif). 

Préparation

* Dans un mortier, bien écraser la citronnelle, l'ail, le piment, mélanger avec le sel et le poivre. Ajouter les lamelles de boeuf et laisser mariner 30 mn.
* Porter à ébullition 2 litres d'eau, y mettre à cuire le vermicelle à feu vif, égoutter.
* Laver les herbes et la salade et les couper en lanières.
* Dans une poêle, faire dorer à feu vif les oignons émincés et les lanières de boeuf.
* Dans chaque bol, mettre du vermicelle, des herbes, de la viande, saupoudrer d'arachides, arroser le tout de 2 c. à s. de sauce au nuoc-mam.

Bon appétit !
