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Owoce morza w kokosie i pomaranczy
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Owoce morza rozmrozi¢, wyptukad i odcedzi¢. Odczeka¢ chwile, az sie odsgcza i skropi¢ odrobing
soku z cytryny. Odstawi¢ a w miedzy czasie wycisna¢ sok z 1 pomaranczy i zala¢ nim owoce
morza. Réwniez sok z kokosa do nich doda¢. Wymiesza¢ i odstawi¢ na godzine do lodéwki.
Pozostate pomaranicze obra¢, powycina¢ czastki bez bton, a z kokosa wyjaé migzsz. Wiozy¢ do
miski i zmiksowa¢ na jednolitg mase. Imbir i czosnek obra¢, posiekad i wrzuci¢ na rozgrzang oliwe.
Chwile podsmazy¢, dodac sos ostrygowy, przemieszac i doda¢ owoce morza wyjete z soku. Po
chwili smazenia zala¢ wszystko sokiem w ktérym sie marynowaty owoce morza i dodac
zmiksowane pomarahcze z kokosem. Doprowadzi¢ do wrzenia i zdjg¢ z ognia. Doprawi¢ pieprzem.
Wytozy¢ na ugotowane spaghetti.



