
pazapah LE CARNET GOURMAND

À garder, à cuisiner, à partager.

Bœuf aux oignons
45 min · 2 personnes
10 min de préparation, 20 min de marinade et 15 min de cuisson.

INGRÉDIENTS ON PASSE EN CUISINE

200g de boeuf tendre

200 g d’oignons (jaune + rouge)

2 filets de sauce soja

1 cs de maizena

1 cs de miel

1 filet d’huile de sésame

Sel / poivre

1. Coupez le bœuf en fines lamelles puis ajoutez-le dans un bol.

2. Versez la maïzena puis 1 filet de sauce soja et l’huile de sésame.

3. Mélangez le tout et réservez au frigo 20 min.

4. Coupez les oignons finement et faites les revenir à la poêle avec de l’huile
jusqu’à ce qu’ils soient bien dorés.

5. Ajoutez 1 filet de sauce soja et le miel.

6. Une fois que les oignons commencent à fondre, ajoutez le bœuf mariné,
mélangez bien et poursuivez la cuisson 2 min.

7. Parsemez de poivre et servez aussitôt avec du riz et de la coriandre.

Quantités ajustées. Les quantités citées dans les étapes renvoient à la recette de base.
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