Tournedos en marinade de gingembre



Ingrédients (pour 4 personnes): 

4 tournedos, 40 g de cacahuètes grillées, 5 gousses d’ail, gingembre frais, 1 cc de curry, 1cc de curcuma, 1 cs de sauce soja, 30 g de sucre, 15 cl de lait de coco.
Vermicelle chinois, 1 poignée de petits pois (surgelés), 1 poivron rouge, coriandre.

 

Préparation :

Piler environ 30 g de gingembre épluché et coupé en petits morceaux dans un mortier. Ajouter le curry, le curcuma, les cacahuètes concassées, la sauce soja, le sucre et l’ail écrasé. Ajouter le lait de coco.
On doit obtenir un mélange assez épais.


Badigeonner les tournedos de cette marinade et laisser au moins 30 mn.

Peler le poivron rouge et couper en brunoise.
Faire tremper le vermicelle chinois dans de l’eau tiède pendant au moins 20 minutes.
Cuire les petits pois dans une casserole d’eau salée.

Mélanger le vermicelle égoutté avec les dés de poivrons, les petits pois et la coriandre.

 Retirer l’excédent de marinade et cuire les morceaux de bœuf à la poêle pendant quelques minutes selon la cuisson souhaitée. Servir sans attendre.
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