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Opskrift:

Oksekgdet skaeres i tynde strimler Skyl
bgnnespirerne Alle grgntsager og svampe skares i
tynde skiver. Dog skaeres kinakalen i strimler pa skra.

Soya, vin, sukker og vand blandes i en gryde og
varmes op til kogepunktet.

Varm en pande op. Smelt lidt fedt eller margarine
herpa. Hzeld den varme suppe i panden. Kadet
tilseettes uden at det klumper sammen. Lidt efter
tilseettes gragntsagerne. Kogetiden afhaenger af, hvor
meget man gnsker kadet og grentsagerne kogt.

Panden tages af varmen og maden serveres straks.
Hver person slar et 22gudien lille skal. Pisk zegget let
sammen. Heri dyppes lidt af kgdet pg grantsagerne.



