Kinesisk inspireret, væltet køleskabs, billig S.u. ret/suppe.

Wok,

Kalkun,

Billig mad

En ret hvor kun fantasien, køleskabet og pengepungen sætter grænser.

500 g hakket

kalkun

kød (Faktas det bedste)

2 små

porre

r

1 rød peber

1 stort

løg

1 dåse

majs

1 bakke

bønnespirer

Salt, peber

2-3 spsk tandoori krydderi

2 bouillonterninger

2 liter vand

1 pakke kinesiske

æg

nudler.

Løg og peber snittes i små fine terninger. Svitses i olie.

Kødet svitses med.

Vand, terninger og de snittede porrer kommes i sammen med krydderierne.

Koger til porrerne er møre.

Majs og bønnespirer kastes i, imens vandet bliver sat over til nudlerne.

Nudlerne koger i 3 min. Og disse kan væltes ned i gryden eller spises seperat.

Retten jævnes med lidt maizena, alt efter behag.

