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MARINADE

Mélanger le gingembre coupé finement,
la sauce soja, la sauce huitre, la sauce
nuoc mam, la coriandre et le persil.
Laisser mariner la viande pendant 1h dans
votre préparation.

CUISSON £

Faire revenir 'ail et les échalotes ciselés

dans un fond d huile et ajouter le jus de TRE

citron vert. Ajouter la viande, saisissez-la R |
quelques minutes, rajouter la marinade P e
dans votre poéle et faites-la reduire. ;
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Couper en tranches au moment de servir, S sy
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pas avant. Arroser de sauce. (f |
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INGREDIENTS

600 g de filet de chevreuil
30 g de sauce soja
40 g de sauce huitre
15 g de Sauce Nuoc Mam
Coriandre
persil
10 g de gingembre
2 gousses d’ail
2 echalotes
1 jus de citron vert

USTENSILES

1 poéle
1 couteau a viande
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