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150 ml di marinata thai

(ricetta pa}gg.llif-ls)

INSALATA

DI MANZO THAI

Per 4 persone
Marinata: 1-2 ore » Cottura: 5 minuti

Tagliate il filetto di manzo a fettine. Adagiate
le fettine in un contenitore ampio e coprite
con salsa thai. Lasciate marinare al fresco per
almeno 1 ora.

Tagliate la batavia o la lattuga iceberg a stri-
scioline che distribuirete in 4 ampie ciotole.
Sfogliate il basilico e tagliatelo.

In un tegame, scaldate un filo d’olio vegetale e
saltate velocemente le fettine di manzo.

Disponete le fettine calde o tiepide nelle ciotole

che contengono l'insalata, quindi irrorate con la
marinata rimasta. Aggiungete il basilico thai.

++

Potrete servire questa insalata con delle crocchette
di riso casalinghe (ricetta pagg. 16-17).
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100 g di noodle di riso

200 ml di latte di cocco
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3 cucchiai di‘salsa
satay per zuppa

ZUPPA
DI NOODLE KHAO SOY
Al GAMBERETTI

Per 4 persone
Preparazione: 20 minuti « Cottura: 15 minuti

Mettete i noodle di riso in una terrina e rico-
priteli con 1 litro d’acqua bollente. Lasciate in
ammollo per 10 minuti, quindi scolate.

In un’ampia casseruola, scaldate la salsa satay
per zuppa. Aggiungete il latte di cocco e circa
2 bicchieri di acqua. Portate a bollore, poi incor-
porate i gamberetti sgusciati e proseguite la
cottura per altri 5 minuti.

Distribuite i noodle di riso nelle scodelle e ver-
sate sopra la zuppa.
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