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Wolowina w sosie ostrygowym

Kuchnia: chinska
Czas przygotowania: 60 do 90min.
Danie dla: 4 os6b

Stopien trudnosci: 4/10

Skladniki:

e wotowina - 0,5 kg
o grzyby - kilka

e 508 -50-75ml

e bambus - 150 g

e cebula - 1 szt.

e czosnek - 2 zabki

e imbir - 1/2 tyzeczki
e sos - 1 lyzeczka

e olej - 1 tyzka

Opis przygotowania:

Grzyby zalewamy wrzatkiem pozostawiamy na godzing. Wotowing kroimy jak najcieisze plasterki a nastgpnie w paski - mieszamy z sosem
ostrygowym i imbirem. Pozostawiamy na 30 minut. Posikane grzyby, pedy bambusa, czosnek oraz pokrojong biala cz¢s¢ dymki podsmazamy 1
minutg na rozgrzanym oleju. Dodajemy sos sojowy i mieszajac trzymamy na ogniu jeszcze minut¢. Dodajemy wotowing i smazymy ok. 5 minut
(wotowina musi by¢ pokrojona naprawdg cieniutko). Posypujemy pokrojona zielong czgscia dymki.

Zapraszamy na www.taniegotowanie.com!



