bR Rezeprl o

- al
*

L

Ve X o

. e <
LA "g e 4.
. e « ’ v £33 § L
L Ll T4
T S l l 4{-
’,,.,’
y j ¢ . D ’
: 3

A5 TR

SESAMG % (5wt
Hackfleisch @ (2509)

Tngwer (% ( kleines Stick)
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Spitaoh| oder Chinakokl
Liein hacken und mit ein bisschen

Salz veymischen, (Wasser
aus dem Gemiise ausdriicken.

3.

Die eine Seite wie ohen
abgeh-i(det faften

7 oder Chi nakohl ?’ (250 ~3OOJ)

ESSIG . ud Saesoce, SCHARFESD)

wd auf den lhefemchiteten
Rand drirchken.
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Hadkfleisch , Geriebener Ingwer Hetodtelg wnd Die Fillwg in die Uitte [egen,
und Gewirze vermisdhen. ausgedrirckles Gewixse Danach dlen halben Rand
ousawmen vermischen | .
o 1 [KCilschrank it [Vasser pefencliten.
2gedeckt kalt stellen. 99’“"3[

(ca. 30 v ) 9
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Die Phanne mit wenig O erhitzen. Bei 35&10%%‘0@1 / |
g~[p Sticke (Y0ZA inder Plame Verteilen solarge bei starker Hitze kochen /
wd heisses Wasser (ca.(00me) bis das Wasser verdowpft ist, ) A

Uber die GYDZA Giessen.

Eesvig - LEL Wenn Sie gerne schort
Spjasaunse « IEL Essen, gehen Sie
Gl mischer. gin wenig schavtes O bet
e
Onea AR * [(fenn Té-fg- W}g leild | lcénnen Sie (hn elnfreren.
Der '[;,:‘(3. trocknel eivfach | deshalb- (st es hesser thin

n ginen Plasticksack zu *Packe.n.

* Aunch die Fallwng kann man einfrieren.
.'Probteren Ste doch auch unsere GIYDZ/JI sauce!
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