BRESC

<

[TALZENTSCHE FLETSCHMARINADE

0,5

IUTATEN 2

10 g Bresc Organic garlic puree (naturliches Knoblauchpiree)
20 g Bresc Erbe Italiano (Italienische Krauter)

20 g Gegrilde paprikapuree (gegrilltes Paprikaptiree)

10 g Bresc Rode peperpuree (Rotes Pfefferschotenpiiree)

2 dI Olivenal

1 Zweig Rosmarin

3 Zweige Thymian

[UBERELTUNG

Die Krauter grob hacken. Die Krauter mit den restlichen Zutaten
(’EBMU[HTE BRESC PRODUKT[ mischen und mit dem Stabmixer purieren.

NO IMAGE NO IMAGE
Bresc Bio- Bresc Gegrilltes
Knoblauchpliree 325g Paprikapliree 450g
NO IMAGE NO IMAGE
Bresc Italienische Krauter Bresc Rotes
450g Pfefferschotenpiree
450g
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