
Filet d’Angus
Il se décline demille et une façons.Notre
conseil: le découper enmédaillons et
l’accompagner d’une sauce auwhisky.

Rumstecks d’Angus
Saisir à feu vif, poursuivre à basse
température. Idée d’accompagne-
ment de saison: des asperges.

Pour4personnes
274 kcal par personne
25mindeprép.
25min en tout

ILVOUSFAUT
• huile d’arachide, pour la cuisson
• 500gde rumsteck, coupé en fines
lanières
• 2 échalotes, coupées en fines lamelles
• 2 gousses d’ail, hachéesmenu
• 4piments rouges, épépinés, hachés
grossièrement

• 4 cs de sauced’huîtres
• 4 cs de saucedepoisson
• 1 cs de sucre brut enpoudre
• ½csde jus de citron vert
• 1 cs degingembre, râpé fin
• 4 cs debasilic thaï, coupé en fines
lanières
• 3 cs de ciboule deChine, ciselée

VOICICOMMENTFAIRE
Viande: faire chauffer unpeud’huile
dansunwokouunegrandepoêle et y
faire revenir la viandepar portionpen-
dant env. 2min. Faire revenir brièvement
les échalotes, l’ail et les piments.

Sauce:mettre la sauced’huîtres et le
reste des ingrédients dans lamême
poêle, porter à ébullition. Ajouter la
viande et faire chauffer brièvement le
tout avant de servir.

ÉMINCÉ DE BŒUF
THAÏ ÉPICÉ
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Spécialités de viande au prix du jour au rayon boucherie avec service

Une recette de
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