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La petite soupe pimentée an Boenf, Gingembre et Coriandre

INGREDIENTS POUR 2 AMOUREUX:

= 80 g de cceur de rumsteak

= 1 morceau de gingembre

= 1 petit blanc de poireau

= 1 petit navet

= 1 petite carotte

= 1 piment rouge (peperoncino)

= 1 bouquet de coriandre

= Sauce soja verte
( Je la préfére a la sauce soja standard, car elle est 40% moins salée!)

= Huile d'olive

= 4 Feuille d'algue Nori pour sushi (Facultatif)

PREPARATION:

Le Boeuf:

Emincer le boeuf en fines laniéres.

Eplucher le gingembre et en rdper 1 cm dans une assiette creuse. Y ajouter une goutte de sauce
soja, un filet d’huile d’olive et mélanger avec la viande émincée. Laisser mariner au frais quelques
minutes, le temps de préparer le bouillon.

Le Bouillon et la garniture:
Eplucher le navet et la carotte. Les tailler en fines allumettes. Faire de méme avec le poireau.

Réserver la moitié des Iégumes ainsi taillé pour la garniture et faire suer le restant dans 2 cs
d’huile d’olive.

Déglacer avec 2 cs de sauce soja et recouvrir d’eau. Cuire a feu doux 10 minutes. En fin de
cuisson, ajouter la feuille d'algue Nori, 1 noix de gingembre finement émincée et 4 rouelles de
piment rouge. Couvrir et laisser infuser quelques minutes hors du feu. Filtrer ce bouillon, rectifier
I'assaisonnement et réserver au chaud.

FINITIONS ET DRESSAGE:

Répartir les laniéres de boeuf mariné au fond des assiettes préalablement chauffée, puis les
allumettes de légumes et quelques rouelles de piment. Parsemer de feuilles de coriandre et d'un
filet d'huile d'olive.

Mettre le bouillon trés chaud dans une théiere et le verser dans les assiettes devant votre (ou vos)
convive(s)... Ainsi le boeuf cuira instantanément, tout en restant tres tendre.

A déguster sans tarder!!
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