Huhn mit Thai Chili Chicken-Sauce

Zutaten fiir zwei Personen:

1 groRere Hahnchenkeule

1 EL Speisestarke

2/3 TL Salz

2/3 TL Fiinf-Gewiirze-Pulver
3-4 EL Erdnussol

5 g getrocknete Wolkenohrpilze
12 geschélte Mandeln

50 g GemUsezwiebel

50 g Karotten in Scheiben

75 g rote, gelbe und griine
Paprikaabschnitte

50 g Broccoli-Réschen

eine Handvoll frische Mungo-
bohnensprossen

200 ml Hihnerbriihe
2-3 geh. TL Speisestérke
3 TL Thai Chili Chicken-Sauce
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1. Wolkenohrpilze in eine
Schale geben, mit kochen-
dem Wasser begief3en und
etwa 30 Minuten quellen
lassen.

2. Von der Hahnchenkeule
die Haut abziehen, das
Fleisch auslésen und
wirfeln. Speisestarke, Salz
und Fiinf-Gewlrze-Pulver
mischen und die Fleisch-
wiirfel darin walzen. In
einem Sieb abklopfen.

3. Gemiisezwiebel
schélen, quer halbieren,
eine etwa 1 cm dicke
Scheibe herausschneiden.
Die Scheibe in gefdllige,
nicht zu kleine Abschnitte
teilen. Karotte schalen und
schrag in Scheiben
schneiden. Paprika putzen
und in Abschnitte teilen.
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Sprossen verlesen und
waschen.

4. Einige Roschen vom
Broccoli abschneiden,
waschen, trocken
schiltteln und in grobe
Scheiben schneiden.

5. Die eingeweichten
Wolkenohrpilze nochmals
waschen, gut ausdriicken
und kleiner schneiden.
6. 2 EL Erdnussol in
einem Wok oder einer
Wok-Pfanne bis kurz vor
dem Rauchpunkt erhit-
zen. Mandeln darin kurz
rosten und wieder
herausnehmen. Fleisch
portionsweise unter
Riihren braten, in Alufolie
warm stellen. 1 weiteren
EL Erdnuss6l zugeben.
Zuerst Zwiebel, Karotten,

Paprika und Broccoli 3-4
Minuten pfannenriihren,
dann Sprossen und Wolken-
ohrpilze zugeben, weitere 3-
4 Minuten riihren.

7. Mit Brilhe abléschen, kalt
angerlhrte Speisestarke und
3 TL Thai Chili Chicken-
Sauce zugeben, weitere 3
Minuten kécheln lassen, bis
die Sauce bindet. Kurz vor
dem Ende das Fleisch
wieder zugeben und mit
erwérmen.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 45
min, Gesamtzeit ca. 75 min,
Hauptspeisen, Wokgerichte,
Geflligel, Huhn, asiatisch
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