BRESC
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SCHWETNEFRIKANDEAU KETTAP AUS DEM WOK

@, on ,mm

1000g

-

Ingwerplree 450g

Bresc BV Jakobsstaf 6

JUTATEN 4 L
Fir das Wok-Gericht

500 g Schweinefrikandeau
250 g Champignons

1 Bund Friihlingszwiebeln
1 Pak Choi

Fur die Ketjap-Sauce

100 g Bresc sjalotten gehakt (gehackte Schalotten)
12 g Bresc Knoflookpuree (Knoblauchpiree)
Olivendl zum Anschwitzen

4 g Bresc WOKpeper (WOK Pfeffer)

1,5 EL Bresc Gemberpuree (Ingwerptiree)

2,5 dl indonesischer Ketjap medja

0,5 dl Ingwersirup

IUBERELTUNG

Fir die Sojasauce Schalotte, Knoblauch, Ingwer und Pfeffer
anbraten und mit Ketjap und Ingwersirup abléschen. Kurz
aufkochen lassen. Das Fleisch in Wiirfel schneiden und 15

Grine und rote Minuten in einigen Loffeln Sojasauce marinieren. Das Gemdse in
Pfefferschote WOK 450g die gewiinschte Form schneiden. Alle Zutaten unter Rithren
anbraten und mit gentigend Ketjap-Sauce abléschen. Nicht zu viel
sonst wird das Gericht zu nass.
Mit Garnelencrackern und einigen feinen Streifen Chilipfeffer
servieren.

Knoblauchpiiree 1000g
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