BRESC

<

KNOBLAUCH SEREH-SAUCE

UTATEN I 1

3 EL Bresc Schalotten gehakt

2 dl roter Port

2 dl indonesischer Ketjap medja

% | Sauce de Veau

20 g Bresc Knoflook gehakt (gehackter Knoblauch)
20 g Bresc Citroengraspuree (Zitronengraspiree)
3 Limettenblatter

IUBERELTUNG

Die Schalotten zusammen mit dem Knoblauch glasig diinsten. Mit
Portwein- und Sojasauce abléschen, auf % reduzieren, dann die
Sauce de Veau- und Limettenblattern hinzufligen und auf die
/@ gewlinschte Dicke einkochen. Das Zitronengras hinzufligen und

mit ziehen lassen. Die Blatter entfernen und bei Bedarf etwas

‘ @ 6ﬂarmxuu¢ E mr‘_j mehr Sereh hinzufligen. Die Sauce sieben.
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Gehackter Knoblauch Gehackter Knoblauch
1000g 450g

Zitronengraspliree 450g

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




