BRESC

<

THATLANDISCHER ENTENSALAT MIT PAPAYA

JUTATEN 4 L
Fir den Salat

50 g geschiélte Erdniisse

400 g Papaya

20 g Bresc gehackter Knoblauch
10 g Bresc WOK Pfeffer

10 g Bresc Zitronengraspliree
100 g geschnittene blanchierte griine Bohnen
35 g Fischsauce

35 g Limettensaft

25 g Palmzucker

12 Kirschtomaten

50 g Sojabohnensprossen

2 Friihlingszwiebel in Ringen

Y% Kopfsalat

Ol zum Braten

Garnelencracker

Far die Ente
e 2 Entenbriste
e 20 gBresc Thaired curry (thailandisches rotes Curry)
[\mﬁi e 10 gFischsauce
[\\Q?PE\] e 16 gSojasauce
e 5 ggeschnittener Koriander
- e 5 gThai-Basilikum geschnitten
Bresc Gehackter Bresc Gehackter
Knoblauch 1000g Knoblauch 450g

[UBERELTUNG

Die Entenbrust in Scheiben schneiden. Mit Thai red und einem
Loffel Ol marinieren. Die Erdniisse résten, bis sie duftend und
braun sind, und die griinen Bohnen, den Knoblauch, das

a > Zitronengras und den roten Pfeffer hinzufiigen. Die Papaya
Bresc Griine und rote Bresc Rotes schalen und das Fleisch auf der Mandoline reiben. Mit etwas Salz

Pfefferschote WOK 450g  thailandisches Curry 450 in kaltem Wasser waschen und abtropfen lassen. Fischsauce,
g Limettensaft und Zucker vermischen. Einen Wok erhitzen und die

Ente hineingeben. Gut anbraten und mit Fischsauce, Sojasauce,
Koriander und thaildndischem Basilikum wiirzen. Die Ente auf dem
Salat aus Tomaten, Sojasprossen, Salat und Friihlingszwiebeln mit
einigen gerosteten Erdniissen, Koriander und Thai-Basilikum
servieren.

Bresc Zitronengraspiree
450g
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