Tacos de steak a la coréenne

avec salade de pommes au sésame et sauce au Gochujang
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Echalotes frites
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Sauce a l'ail et
au miel
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Graines de
sésame
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Les ingrédients sont emballés dans des installations ot 'on manipule aussi des ceufs, du poisson, des crustacés, des fruits de mer, du lait, de la moutarde, des arachides, du sésame, du soya, des sulfites, des noix et du blé.
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Essentiels a avoir a la maison | Huile, sel et poivre

1c.asoupe  (2c.asoupe), d’huile

Matériel | Papier d’aluminium, plaque a cuisson, grand bol, grande poéle antiadhésive, cuilléres a mesurer, essuie-tout, petit bol, petite casserole 2 personnes 4personnes  Ingrédient
P e, g 3|Cuire les steaks et les
# T A .l-‘ .
{ L | polivrons
: 7 St e 3 () Changer | Contre-filets de boeuf
, . = |
“H—-"-’.{ = i 3 - : - | . ..
i |. SR, ot Sivous avez choisi les contre-filets, les
q f . : o . cuire de la méme fagon que la recette
Mariner les concombres Griller les graines de sesame et Cuire les steaks et les poivrons vous indique de cuife legsteaks de haut

commencer la préparation . de surlonge.
+ Avant de commencer, préchauffer le four R R () Changer | Contre-filets de boeuf
la fonction Griller (temp. élevée). » Chauffer une grande poéle antiadhésive a feu © Changer | Steaks de filet de boeuf

moyen-élevé. Ajouter les graines de sésame a

+ Laveret sécher tous les fruits et légumes. la poéle séche. Griller de 1 33 min, enremuant ~ * Sécher les steaks avec un essuie-tout. Saler et 3| Cuire les steaks et les

« Trancher finement les concombres. souvent, jusqu’a ce que les graines de sésame poivrer. poivrons

- Dans une petite casserole, ajouter le vinaigre, soient dorées. (CONSEIL : Les surveiller pour * Chauffer laméme poéle a feu moyen-élevé. :
1c. 3 soupe (2 c. 3 soupe) de sauce a lail et ne pas les briler!) Transférer dans une assiette. ~ * Aloutervzc. é.s.oupe (} ¢ é.soupe)AcI’!\qile, pL\'is
au miel et 1 c. a soupe (2 c. a soupe) d’eau. + Recouvrir une plaque a cuisson de papier les steaks. Saisir de.l a2 m"j par cote:Jusqu’a Sivous avez choisi les steaks de filet de beeuf,
Saler. Porter a légére ébullition a feu moyen- d’aluminium, ce que les stcleaks solent dores. Transférer sur les cuire de la méme fagon que la recette
élevé. Cuire pendant 30 s, en remuant pour bien  « Evider, puis trancher finement le poivron. Pautre moitié de la plaque a cuisson. vousindique de cuire les steaks de haut
mélanger.  Sur une moitié de la plaque a cuisson préparée, ~ ° Napper chaque steak de 1 c. a thé du mélange GRS

« Retirer du feu, puis ajouter les concombres. arroser les poivrons de %2 c. a soupe de sauce au gochujang.
Transférer les concombres avec leur liquide (1c. a soupe) d’huile. Saler et poivrer. Remuer ~ * ROtirau centre dufour de4a8 min, jusqu'a ce
dans un grand bol. Réserver au frigo pour pour enrober. que les poivrons soient légerement grillés et
refroidir. - Dans un petit bol, mélanger le gochujang et le que les steaks atteignent la cuisson désirée™*.

reste de la sauce a Uail et au miel.
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assembler la salade

« Trancher finement les steaks.

Terminer la préparation

» Pendant que les steaks et les poivrons

rotissent, évider, puis couper lapomme en * Envelopper les tortillas dans du papier - Disposer les tortillas sur une surface propre.
batonnets de 0,5 cm (Y po). d’aluminium et les chauffer dans le haut du Répartir les poivrons sur une moitié des
« Emincer les oignons verts. fourde 4 a5 min. (CONSEIL : Cette étape est tortillas. Déposer un peu de salade sur lautre
» Lorsque les steaks et les poivrons seront cuits, facultative.) moitié.
les réserver dans une assiette de 2 a 3 min. * Egoutter les concombres et réserver « Garnir des steaks.
(REMARQUE : Si les steaks sont préts avant 2 c. asoupe (4 c. a soupe) de marinade dans « Arroser du reste de la sauce au gochujang.
les poivrons, les retirer avec précaution et le méme bol. Ajouter le mélange printanier, « Parsemer d’échalotes frites.
poursuivre la cuisson des poivrons.) Eteindre le les pommes, les oignons verts, les grainesde | sq\jr | reste de la salade en
four. sésame et 2 c. a soupe (1 c. a soupe) d’huile. accompagnement.

Saler et poivrer. Remuer pour enrober.

**Cuire jusqu’a ce que la température interne atteigne au moins 63 °C (145 °F) pour un steak médium-saignant. Le temps de cuisson peut varier selon la taille.




