BRESC

<

TOM KHA KAL

JUTATEN B 4

2 Hilhnchenbriiste

4 dl Kokosnussmilch

6 dl Hihnerbriihe

15 g Bresc Zitronengraspliree
5 g Bresc WOK Pfeffer

10 Limettenblatter

5 g Bresc gehackter Knoblauch
15 g Bresc Ingwerpliree

1 gehackte Zwiebel

Olivendl zum Anschwitzen
Fischsauce

[UBEREITUNG

Die Hahnchenbrust in Streifen schneiden. Die Zwiebel ohne zu
braunen, anschwitzen und Hahnchenbrust, Zitronengras,
Limettenblatter, Ingwer, Pfeffer und Knoblauch dazugeben. Kurz
mit backen. Mit der Hiihnerbriihe abléschen. Zum Kochen bringen
und die Kokosnussmilch hinzuftigen. Die Suppe eine halbe Stunde
:J ‘ kocheln lassen. Die Limettenblatter entfernen. Nach Belieben mit
" ot Fischsauce wiirzen. Die Suppe mit geschnittenen

Bresc Gehackter Bresc Gehackter Friihlingszwiebeln, Sojabohnensprossen, Koriander, roter

Knoblauch 1000g Knoblauch 450g Pfefferschote und Pilzen garnieren.

Bresc Griine und rote Bresc Ingwerpliree 450g
Pfefferschote WOK 450g

VRS %
Nl[iu ne

L 0N

Bresc Zitronengraspliree
450g

Bresc BV Jakobsstaf 6 4251 LW Werkendam The Netherlands T.+31(0) 183 200 000




