Beef Jerky

Le Beef Jerky est une recette de viande marinée puis séchée
pendant plusieurs heures: c’est un petit encas, riche en
protéine a grignoter quand on a faim, a ajouter a une bonne
salade ou encore a servir a 1l'apéritif accompagné de
guacamole ou de caviar d'aubergine.

Beef Jerky

Pour réaliser cette recette il faudra faire sécher votre
viande apres 1l’avoir marinée. Le temps de séchage dépend de
1’'épaisseur de vos tranches: plus elles seront épaisses plus
il vous faudra du temps. En moyenne il faut compter environ 5
a 8 heures. Pour cela vous avez deux solutions: soit la sécher
au four a 70° soit utiliser un déshydrateur d’aliment.

Les déshydrateurs sont des appareils tres utiles en cuisine
ils vous permettent de déshydrater les aliments comme les
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champignons, les crevettes, les fruits, la viande pour en
faire des mets comme le beef jurky ou dans le but de les
conserver beaucoup plus longtemps. J’'utilise celui de la
marque Tescoma mais vous pouvez en commander en cliquant sur
1’'image ci- dessous:
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COOCHEER Déshydrateur Aliment 8 Plateaux, Déshydrateur de
Légume de Fruit avec Minuterie et Réglages de Température,
écran a LED, 400w

Ingrédients

=200 g de beuf ( utilisez un morceau pas gras comme un
steack ou du filet)

= 30 g de sauce soja sucré

=10 g d’ail en poudre

» 15 g de paprika fumé
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=5 g de vinaigre de riz
= une ou deux gouttes de Worcestershire sauce selon votre
golit ou 2 g de poivre

Préparation

Préparez la marinade en mélangeant tous les ingrédients.
Placez votre morceau de viande au congélateur pendant 15 a 20
minutes. Il sera ainsi plus ferme donc plus facile a couper.
Coupez la viande en fines lamelles et mélangez-la avec la
marinade. Placez le tout au frais pendant 4 heures.

Puis disposez vos lamelles de viande sur les clayettes de
votre déshydrateur et lancez la déshydratation a 70° pendant 6
a 8 heures. Si vous ne les dévorez pas tout de suite vous les
conserverez dans une boite hermétique ou en les mettant sous
vide.

Placez la viande dans le
déshydrateur

A croquer ou a déguster avec un bon caviar d’aubergines!
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