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350 g Gambas

ol

20 g Bresc Zitronengraspliree
20 g Bresc WOK Ingwer

10 g Bresc Ingwerpliree

1,5 | HGhnerbrihe

20 g Bresc WOK Pfeffer
Fischsauce

100 g Champignons

2 Friihlingszwiebel

2 Limetten

% Bund gehackter Koriander
50 g Sojabohnensprossen

[UBERELTUNG

Die Gambas schalen, den Darm entfernen und die Schalen sehr
kraftig backen. Dann den Wok-Ingwer hinzufiigen. Mit der Briihe
abléschen und bei schwacher ziehen lassen. Die Suppe
durchsieben. Die Friihlingszwiebel in Ringe und die Champignons
und Limetten in Scheiben schneiden. Die Gambas braten und das

- Ingwer-, Pfeffer- und Zitronengrasptree hinzufligen. Die Briihe
Bresc Griine und rote Bresc Ingwer & Limette dartiber gieRen. Mit der Fischsauce abschmecken und die Limette
Pfefferschote WOK 450g WOK 4508 dazugeben. Dann die anderen Zutaten hinzufiigen, aber die Suppe
nicht kochen lassen.
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Bresc Ingwerpliree 450g Bresc Zitronengraspliree
450g
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