




Pupusas revisités au bœuf 

500 gr de Farine 
1 kilo de Sel 
0,5 litre d’Huile d'olive 
5 pièces de Queue de bœuf
2 kilos de Carottes
1 kilo d’Oignons
1 tête d’Ail
1 brin de Romarin 
 1 brin de Thym
Piment 1 pièce
Provolone 0,3 kilo

Pain
Mélangez à la main le tout et pétrissez. Faites de petites crêpes. Faites frire le pain
dans l'huile jusqu'à ce qu'il soit doré.

Queue de bœuf
Faites fondre le beurre dans la poêle avec la cassonade. 
Colorez la queue de bœuf avec le mirepoix, puis humidifiez-la avec du bouillon brun et
beaucoup d'herbes du Salvador. 
Laissez cuire pendant 5 heures, puis retirez la viande. 
Séparez la viande à la fourchette pour en faire un effiloché. 
Laissez réduire le jus et réservez.

5 loups 1 heure difficile 12 heures
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6 Œufs
6 Citrons
Huile d'arachide : 6 dl
2 Chou 
1 pot de Yaourt
1 Manioc (ou cassave)
1 botte de Persil plat
1 botte de Menthe
1 botte de Ciboulette
1 bouteille de Vinaigre de vin rouge 
1 pot d’Origan



Pupusas revisités au bœuf 

Chimichurri 
Hachez toutes les herbes vertes ensemble. Ajoutez l'huile et assaisonnez.

Mayo à l'ail 
Préparez une mayonnaise avec beaucoup d'ail et de jus de citron, puis assaisonnez.

5 loups 1 heure difficile 12 heures
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Poivrons marinés
Infuser les poivrons avec de l'eau vinaigrée 3 semaines à l'avance5
salade de chou
Coupez les carottes en fines lanières, le chou également avec un peu de yaourt et de
mayonnaise puis assaisonnez.
Garnissez généreusement vos crêpes avec tous les ingrédients.

6


