YUM NUER YANG

(Thaise salade met rundvlees)

600
g
entrecote

3

rode uien

2

tomaten

1

ijsbergsla

2

stengels citroengras

5

limoenen

75
ml
vissaus

5 à 6
 
lente-uitjes

4

rode chili’s

Klein beetje koriander om te garneren

Bak de entrecote rosé en laat afkoelen en snijdt ze in dunne plakjes. 

Snijdt de ijsbergsla een beetje grof. 

Vermeng met de in ringen gesneden rode ui, de tomaat (zaadlijsten verwijderen en in partjes snijden), en de gesneden lente-uitjes.

Pers de limoenen uit en doe het sap in een kom. 

Voeg de vissaus, het fijngesneden citroengras en de fijngesneden chili’s (ontdaan van zaad en zaadlijsten) toe. 

Roer met een lepel door elkaar en druk wat op de chili’s. 

Hoe meer je drukt, hoe heter de dressing wordt!

Leg een pluk van de salade op een koud bord. 

Schep er wat dressing over of doe dat aan tafel. 

Leg de plakjes entrecote op de salade en garneer met de koriander en munt.
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