LE-BCOG DE LACAI'H

CATH AU FOUR ET AU MOULIN

Zasai beef gohan

adapté d'une recette du ""Wagamama Cookbook"*
Pour 2 personnes en plat unique ou 4 en entrée

200g riz thai

2 csoupe huile végétale neutre pouvant chauffer fort (pépin de raisin, colza, pour moi Isio 4)
200g boeuf, dans le filet ou rumsteak ou onglet ou équivalent (cuisson rapide)

2 gousses dail

une poignée de bébés pois gourmands (mange tout)

4 oignons verts chinois ou 2 oignons botte

1/2 poivron rouge (j'ai mis un peu de poivron rouge et un peu de jaune)

Normalement il faut des champignons shiitake (lentins du chéne) et des mini épis de mais mais je n'en
avais pas

1 poignée de pointes d'asperge et

1 poignée de germes de soja frais pour "remplacer"” ce qui me manquait

1 csoupe de Noailly-Prat ou de sherry doux (Sherry Fino)

1 ccafé sucre

75ml (= 75g) eau, ce qui fait 5 csoupe.

2 csoupe sauce soja (light soy sauce)

1 csoupe sauce d'huitre (oyster sauce)

2 ccafé maizena + 2 csoupe eau

1 csoupe huile de sésame chinoise

3 csoupe de zasai chilli sauce, remplacée par 3 csoupe de sweet chilli sauce mélangées a 1/2 ccafé de
paprika.

quelques feuilles de coriandre pour décorer

Cuire le riz a la vapeur, 1 volume de riz pour 1 volume d'eau, pas de sel, dans le bol spécial riz du cuit
vapeur, environ 30 minutes, goQter pour vérifier que le riz est cuit et prolonger si nécessaire. Cette
opération peut se faire la veille, on réchauffera le riz au moment.

Pendant ce temps, on prépare la sauce :
Meélanger intimement la sweet chilli sauce et le au godt.

Couper la viande en fines laniéres.

Peler et hacher finement l'ail.

Couper les pois gourmands en fins batonnets dans le sens de la longueur

Oter les racines des oignons chinois et ciseler finement, en réserver quelques rondelles pour la déco.
Oter graines et membranes du demi poivron et couper la chair en fines laniéres

Couper les pointes d'asperge dans la longueur en 2 ou en 4 suivant leur diametre.

Mélanger dans un bol le sherry doux, sucre, sauce soja, sauce d'huitre, avec les 75ml d'eau

Le blog de Lacath, http://lacath.canalblog.com



Dans une petite coupelle, délayer la maizéna avec les 2 csoupe d'eau.
Ciseler finement les feuilles de coriandre.

Quand le riz est cuit, (@ moins que cette étape ait été faite la veille... auquel cas il faudra le réchauffer
au micro-ondes par exemple) on attaque la cuisson proprement dite.

Chauffer un wok.

Quand le wok est chaud, verser I'huile en filet sur toute la circonférence du wok .

Quand I'huile va se mettre a fumer, ajouter la viande, mélanger rapidement, puis I'ail, mélanger
rapidement et laisser frire 1 ou 2 minutes en remuant en permanence.

Ajouter ensuite les légumes sauf les germes de soja, les oignons verts réservés et la coriandre,
mélanger environ 1 minute, ajouter le liquide a base de sauce soja préparé dans le bol et laisser
bouillonner en remuant de temps en temps, environ 2 minutes.

Remélanger la maizéna et verser dans le wok, mélanger, ajouter les germes de soja, mélanger, attendre
que I'ébullition reprenne tout en mélangeant réguliérement, ¢a va épaissir le bouillon, puis terminer en
ajoutant I'huile de sésame. Oter immédiatement du feu, mélanger une derniére fois.

Godter, rectifier (attention selon si vous avez salé ou non le riz 1)

Partager le riz chaud entre les assiettes.

Répartir par dessus le contenu du wok.

Arroser de la fausse Zasai chilli sauce, décorer des rondelles d'oignon chinois réservées et de coriandre
finement ciselee.
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