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Essentiels a avoir a la maison | Huile, sel et poivre, sucre

Mateériel | Cuilleres a mesurer, casserole moyenne, zesteur, grande poéle antiadhésive

Cuirele riz

« Avant de commencer, laver et sécher tous
les fruits et légumes.

« Dans une casserole moyenne, ajouter
1 Vi tasse (2 2 tasses) d’eau et
Ve c. athé (" c. athé) de sel. Couvrir et
porter a ébullition a feu élevé.

« Ajouter le riz, puis réduire a feu doux. Cuire a
couvert de 12 a 14 min, jusqu’a ce que le riz
soit tendre et que le liquide ait été absorbé.

« Retirer du feu. Garder couvert et réserver.

Cuire les aromates

« Dans la poéle contenant le mélange de
boeuf et de légumes, ajouter le mélange
cumin-curcuma, la cannelle, |a purée de
gingembre et d’ail, la citronnelle, la sauce
soya, %2 ¢. athé (1 c. athé) de sucre et le
concentré de bouillon de beeuf.

o Cuirede 132 min, en remuant souvent,

jusqu’a ce que les aliments dégagent leur
aréme.

Préparer

« Peler, puis hacher finement ’échalote.

« Evider, puis couper le poivron en morceaux
de 0,5cm (V4 po).

o Zester, puis presser la moitié de la lime.
Couper le reste de la lime en quartiers.

« Retirer 'écorce de la citronnelle, puis la
couper en quatre sur la largeur. Avec le dos
d’une cuillére ou une casserole a fond épais,
taper fermement sur la citronnelle afin de la
meurtrir.

Assaisonner le boeuf rendang

« Réduire a feu moyen-doux.
« Ajouter le lait de coco, puis saler et poivrer.

« Cuire de 3 34 min, en remuant souvent,
jusqu’a ce que la sauce épaississe
légerement.

« Entre-temps, hacher grossierement la
coriandre.

** Cuire jusqu’a ce que la température interne atteigne au moins 74 °C (165 °F).

Cuire le boeuf et les legumes
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« Chauffer une grande poéle antiadhésive a feu
moyen-élevé.

+ Ajouter ¥z c. a soupe (1 c. a soupe) d’huile,
puis le beeuf, les échalotes et les poivrons.

o Cuire de 4 a 5 min, en défaisant le boeuf en

morceaux, jusqu’a ce qu’il perde sa couleur
rosée**.

Terminer et servir

o Séparer le riz 3 la fourchette. Ajouter le zeste
de lime et saler, puis mélanger.

« Retirer avec précaution la tige de citronnelle
du beeuf rendang et la jeter. Ajouter le jus de
lime, puis bien mélanger.

« Répartir le rizdans les bols.
« Garnir de boeuf rendang.
« Parsemer de coriandre.

« Arroser du jus d’un quartier de lime, si
désiré.
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3| Cuire la dinde et les legumes
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Sivous avez choisi la dinde, la cuire de la
méme facon que la recette vous indique de
cuire le boeuf”*.

3 | Cuire le Beyond Meat® et

les legumes
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Si vous avez choisi le Beyond Meat?, le
préparer, le cuire de 5 a 6 min, jusqu’a ce qu’il
soit entiérement cuit, et le servir de la méme
fagon que la recette vous indique de préparer,
de cuire et de servir le beeuf .
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