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BUN B0 BUN MIT PULLED CHICKEN UND SUB-SAUREM

JUTATEN 10 L2
Fur das Pulled Chicken

10 Brotchen

1250 g Pulled Chicken

500 g StiB-Saures

25 g Bresc Thai red curry (thaildndisches rotes Curry)
50 g scharfe Chilisauce

Fur das StuR-Saure (1 kg)

5 Wintermoéhre

500 g Sojabohnensprossen

5 rote Spitzpaprika

1% Wei3kohl

3 Liter

1,5 Wasser

1000 g Zucker

10gSalz

250 g Bresc Gemberpuree (Ingwerpliree)
Pfeffer und Salz nach Geschmack

75 g Thai yellow curry (thailandisches gelbes Curry)

Far die Sauce

500 g Bresc Alioli Limén

1% Bund gehackter Koriander

25 g Bresc WOKpeper (WOK Pfeffer)

25 g Bresc Citroengraspuree (Zitronengraspliree)
25 g Bresc Gemberpuree (Ingwerptiree)

Gelbes thailandisches
Curry450g

[UBERETTUNG
! Far das StiB-Saure Karotten reiben, Kohl und Paprika in Streifen
Rotes thailindisches schneiden. Wasser, Essig und Zucker zum Kochen bringen und
Curry450¢g Ingwer, Curry und Gewdirze hinzufligen und abschmecken. Die

Mischung auf das Gemse giel3en und mindestens 3 bis 5 Tage in
einen verschlossenen Behalter kaltstellen. Ab und zu
umrihren. Fir die Sauce alles gut vermengen. Das Pulled Chicken
@:‘DW! s mit dem Thai red curry und der Chilisauce braten. Die Brotchen in
\ einem Dampfgarer warm dampfen. Das Fleisch, das Sti-Saure und
rroni= ’ die Sauce auf die Brotchen geben.
HAGRASS o
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Zitronengraspliree 450g
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