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Szechuan-Hiihnchen

Zutaten fiir 4 Personen

2 TL Speisestarke
1 TL brauner Zucker
4 EL SojasoB3e

400 g Hahnchenbrustfilet

5 EL Wasser

1 TL Sambal Olek

1 TL fliissiger Honig

3 EL SojasofBle

1 TL Reisessig

1 rote und 1 griine Paprikaschote
1 mittelgroB3e Karotte

1 Zwiebel

Y2 Bund Lauchzwiebeln
150 g Pak Choi

2 cm frischer Ingwer

2 Knoblauchzehen

2 Chilischoten

2 EL Sesamsaat

2 EL Sesamél

1 EL Sesamél

Salz, Pfeffer, Koriandersamen

Das passt dazu: Reis

Schwierigkeit: v

mit
und
in einer Schiissel gut zu einer Marinade verriihren.

waschen, trockentupfen und in etwa 2 cm groBBe Wiirfel schneiden. In die
Marinade geben, gut mischen und etwa 30 - 45 Minuten ziehen lassen.

mit

- wer es nicht so scharf mag, einfach weglassen.

zu einer SoBe verriihren und beiseitestellen.

waschen, halbieren, entkernen und schridg in etwa 1 cm breite Streifen schneiden.
schalen, langs halbieren und schrag in Scheiben schneiden.

schalen, halbieren, in Scheiben schneiden.

putzen, schrag in Ringe schneiden.

waschen und in etwa lcm breite Streifen schneiden.

schélen und fein hacken.

schélen, langs halbieren und in Scheiben schneiden.

halbieren und in feine Streifen schneiden.

in einer nicht zu heiBen Pfanne ohne Fett rosten, herausnehmen und abkiihlen.
in der Pfanne erhitzen. Das Fleisch von allen Seiten anbraten. Herausnehmen.

in der Pfanne erhitzen. Zwiebeln, Chilistreifen und Ingwer zugeben, kraftig
anbraten. Dann Paprika, Karotte und Knoblauch zugeben, mit anbraten. Mit der
SofBe abloéschen, ca. 8 Minuten weiter braten. Fleisch, Pak Choi und die Halfte der
Lauchzwiebeln zugeben, gut mischen und weitere 5 Minuten mitbraten. Mit

abschmecken. Auf 4 Schalen verteilen mit der Sesamsaat und den restlichen
Lauchzwiebeln garniert servieren.

Koch' ‘mal ‘was Anderes!

Martin Kiibeck

Du bist, was Du isst!

martin. kuebeck@kochmalwasanderes.de
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