Boeuf a la tomate

Bl 4, Ui il

Temps de marinade: au moins 15mn
Temps de préparation: 15mn

Temps de cuisson: 15mn

Ingrédients pour 6 personnes :

5009 de boeuf a faire sauter (plat mouvant, filet, aiguillette baronne, ...)
environ 7 tomates
1 oignon

3 gousses d'ail
sauce d'huitre
sauce de soja
maizena

poivre

nuoc mam

whisky

huile

Préparation:

1. Couper le beeuf en lamelles fines dans le sens inverse des fibres

2. Mettre dans un bol et ajouter 2CS de sauce d'huitre, 2CS de sauce de soja, 1 CS de maizena, 1 CS d'huile, poivre.
3. Mélanger et laisser mariner au moins 15mn

4. Laver les tomates, les couper en 2, enlever le pédoncule, les épépiner. Couper chaque moitié en 4.

5. Couper l'oignon en 2 puis en fines tranches

6. Eplucher les gousses d'ail, enlever le germe.

7. Faire chauffer de I'huile dans un grand wok. Lorsque I'huile est bien chaude ajouter I'ail pressé ou écrasé. Attention I'ail ne
doit pas brunir mais juste dorer.

8. Ajouter la viande. La saisir en gardant toujours un feu maximal. Remuer de temps en temps. Lorsqu'elle est mi cuite la
réserver dans un bol.

9. Nettoyer le wok. Ajouter un peu d'huile. Verser les tomates et I'oignon. Ajouter 2 CS de sauce d'huitre. Remuer de temps en
temps, éventuellement couvrir quelques minutes.

10. Lorsque les tomates sont cuites a coeur ajouter le boeuf. Ajouter 1/2 verre de whisky. Remuer. Rectifier |'assaisonnement
avec le nuoc mam.

11. Servir accompagné de riz et d'autres plats sautés, sauce piquante...
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