Knusprige Hihnchenbrust mit
Wokgemiise und suf-saurer Sauce

Zutaten fir 3-4 Personen:

1 Hahnchenbrust im Ganzen,
mit Haut

4-6 EL Erdnussél
Marinade:

1 TL Funf-Gewiirze-Pulver
2 TL Speisestérke

6 cl Sojasauce

optional noch 2-4 cl Wasser

Wokgemiise:

600 g TK Chinagemdise,
ungewirzt

2-3 EL Erdnussol
200-300 ml Gemiisebriihe

4-6 EL suR-saure Chili-
Chicken-Sauce
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1. Hahnchenbriiste mit
Haut auslésen, etwas
flacher schneiden. Haute
einritzen.

2. In einem Topf mit
Siebeinsatz 15-20
Minuten démpfen.

3. Danach sorgfaltig
trocknen, Marinade
rihren und Hahnchen-

briiste damit einstreichen.

20 Minuten trocknen
lassen.

4. In Erdnussél zuerst auf
der Hautseite, dann auf
der anderen Seite
knusprig anbraten. Zum
Servieren quer zur Faser
aufschneiden.

www.artedy.de

Wokgemise:

TK Gemdise in Erdnussol
im Wok einige Minuten
pfannenriihren, dann mit
Gemlsebriihe abldschen,
die stiB-saure Sauce
einriihren und noch etwas
einkdcheln lassen.
Geschmacksprobe
machen, nachdem die
Halfte der slf-sauren
Sauce eingerihrt ist.

Hinweise:

Besser ist es, das Wok-
Gemiise selbst zusammen-
zustellen und zu schnip-
peln. Aber wer hat immer
soviel Zeit?

Als Beilage nimmt man
Thai-Jasmin-Reis.

Schlagworte:

schwer, Zubereitung ca. 30
Minuten, Gesamtzeit ca.70
min, Hauptspeisen, Fleisch,
Gefligel, Huhn, asiatisch
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