BRESC

<

SCHUTM VAN RODE CURRY

INGREDIENTEN B §

5 dl kokosmelk

2 dl kippenbouillon

40 g Bresc Thai red curry

3 limoenblaadjes

vissaus

30 g pro espuma calent (Sosa)
olie omin te bakken

BEREIDINGSWIJZE

Fruit de Thai red curry aan zonder te kleuren. Blus af met de
kippenbouillon en de kokosmelk. Voeg de limoenblaadjes toe.
Laat het een half uur zachtjes trekken. Haal de blaadjes eruit en
pureer de massa. Voeg de vissaus naar smaak toe en pureer er de
pro espuma door. Zeef de massa. Vul het chiffon, zeter 12 2
patronen op en houd warm.

Bresc Thaise rode curry
450g
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