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Ingrédients pour 4-6 personnes :
- 1 kg de pot-au-feu (avec l’os)
- 400 g de bœuf très tendre
- 1 gros morceau de gingembre (8 cm env.) 
- Cannelle (2 tige de 9 cm), 4 anis étoilés, 2 petits oignons
- 2 sachets nouilles de riz (taille fine ou moyenne, plat)
- Citrons, ciboulette, coriandre et basilic thaï, piment (2)
- Nuoc-mâm, sel, poivre, ail
Préparation des épices
Griller le gingembre, la cannelle, l’anis étoilé et l’oignon sur une plaque électrique, (au four ou au charbon du bois). Les laver avant de mettre dans le bouillon.

Préparation du bouillon la veille
- Nettoyer la viande à l'eau froide afin d'enlever tous résidus
- Remplir à moitié d'eau une grande marmite, rajouter 1 cuillère à café (c.a.c) de sel et porter à ébullition. Puis ajouter la viande et 1 cac de sel.
- Ecumer puis ajouter les épices, 
- Laisser cuire à feu moyen pendant environ 2 heures (jusqu'à ce que la viande soit molle) et laisser reposer 1 nuit
- A la fin de la cuisson assaisonner  avec du sel, du nuoc-mâm (conseillé).

Le lendemain
- Tremper les nouilles pendant 1 heure dans l'eau froide puis faire cuire.
- Enlever la viande puis faire chauffer le bouillon sur feu vif quelques minutes puis sur feu doux. Enlever les épices (cannelle, anis étoilé, oignon, gingembre), goûter .
- Laver la ciboulette et la coriandre et puis couper très fin.
- Pour le pot-au-feu : couper en lamelles et mettre celles-ci dans une assiette.
- Pour le bœuf : couper en lamelles et mettre celles-ci dans un bol, assaisonner avec 2 c.a.c de nuoc-mâm, 2 gousses d’ail écrasées, un peu de gingembre écrasé.  

Préparation pour chaque bol 
- Plonger une poignée de nouilles à 2/3 reprises 3 secondes dans l'eau bouillante.
- Les mettre dans un bol puis ajouter le pot-au-feu et le mélange de ciboulette et coriandre.
- Mettre le bœuf cru dans une louche, passer 2-3 secondes dans l'eau bouillante, remettre dans le bol.
- Verser le bouillon.
- Rajouter à volonté, du piment, du poivre, du jus de citron, du nuoc-mâm
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