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Sauté de boeuf aux haricots POUCE
RECETTES

TESTEES Par Coup de Pouce

Le sirop d'érable actualise ce plat traditionnel chinois qui se prépare en un

rien de temps!

INGREDIENTS
Préparation 10 minutes
1 cuillére a table d' huile de sésame Cuisson 12 minutes
Portion(s) 4 portions

3/4 1b de bavettes coupée en laniéres

2 cuilléres a thé de gingembres frais , rapé

1 gousse d'ail hachée

1 oignon rouge coupé en tranches fines

3/4 1b de haricots verts parés et coupés en deux
2 cuilléres a table de sauce soya

1 cuillére a table de vinaigre de riz

1 cuillére a table de sirop d'érable

1 cuillére a table de graines de sésame

PREPARATION

1. Dans un poélon, chauffer I'huile de sésame a feu vif. Ajouter le boeuf et
cuire, en brassant, pendant 2 minutes. Réserver la viande dans une assiette.

2. Dans le méme poélon, ajouter le gingembre, I'ail et 'oignon. Réduire a feu
moyen et cuire 3 minutes. Ajouter les haricots. Poursuivre la cuisson 8
minutes.

3. Dans le poélon, ajouter la bavette réservée, la sauce soya, le vinaigre de
riz et le sirop d’érable. Poursuivre la cuisson, en brassant, pendant 2
minutes. Parsemer de graines de sésame et accompagner de riz.
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