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% tasse (125 mL) sauce tamari 1 tasse (250 mL) champignons
ou soja réduite en sodium crimini. tranchés

74 tasse (60 mL) sauce hoisin 3 petites carottes, tranchées

Y tasse (60 mL) vinaigre de riz 1 tasse (250 mL) pois mange

1 mélange d’épices tout, parés

1 carton (900 mL) de bouillon de 3 tas5es (750 mL) nouilles ramen
boeuf sans sel ajouté cuites

250 g hauts-de-cotes de boeuf 4 ceufs a la coque, pelés et

, avec os coupés en deux

ac.at. (1 mL)chacune de selet 4 piment thai rouge, tranché
dQ poivre 3 finement

2c.at (10 mL)beurre nonsalé 3 gignons verts, tranchés

Préchauffer le four a 300 °F (150 °C).

Dans un petit bol, fouettez ensemble la sauce soja, la sauce hoisin, le
vinaigre de riz, le mélange d’épices et 2 tasses (500 mL) de bouillon
de beeuf.

Enlevez I'exces de gras des hauts-de cotes de boeuf et coupez-les

en morceaux de 2 po (5 cm), en gardant les os. Assaisonnez avec le
sel et le poivre. Dans une poéle de 10 po (25 cm) allant au four, a feu
moyen-élevé, saisissez le boeuf sur tous les cotés pour le caraméliser,
environ 6 minutes. Retirez du feu, versez le mélange hoisin sur le
boeuf et remettez le dans la poéle.

Enfournez la poéle et laissez cuire pendant 2 heures et demie. Retirez
le boeuf et jetez les os de la poéle. Avec deux fourchettes, effilochez le
boeuf et réservez. Tamisez le bouillon de boeuf dans une grande tasse
a mesurer et écumez I'excés de gras sur le dessus.

Remettez la poéle a feu moyen-élevé, faites fondre le beurre et ajoutez
les champignons. Faites cuire en remuant pendant 3 minutes, jusqu’a
ce que les champignons soient tendres.

Ajoutez le boeuf et le bouillon tamisé dans la poéle et
laissez mijoter a feu doux jusqu’au moment de servir.

Dans une casserole de taille moyenne, amenez le
reste du bouillon a ébullition. Blanchissez les carottes
et les pois, environ 2 minutes, égouttez et réservez.
Ajoutez le bouillon chaud a la poéle.

Pour servir, divisez les nouilles, les légumes et le
beeuf dans quatre bols et versez-y le bouillon chaud.
Garnissez avec les ceufs, le piment tranché et les
oignons verts.

2c.at (10mL) poudre dail
1c.at (5mb) gingembore moulu
%c.at (iml) flocons de piment

Mélanger les epices dans un petit bol.
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