qosIoNg

ebngen

ca Minuten

Hiihnchen in Orangensofle

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Hiihnerbrust

1 TL Knoblauchpulver

V2 TL Paprikapulver siif3 / scharf

1 TL Backpulver

25 g Speisestarke

Salz, Pfeffer, Koriandersaat

1 Bund Friihlingszwiebel
1 mittelgroBe Karotte
150 g Zuckerschoten

1 kleiner Brokkoli

1-2 Chilischoten

4 Knoblauchzehen

ca. 1 cm frischer Ingwer

3 EL Butterschmalz

2-3 EL Butterschmalz
250 ml Orangensaft
1 TL Orangenzeste
40 ml SojasoBe

20 g Honig

5-10 g Speisestarke

Salz und Pfeffer

1 TL Sesamsaat

Koch' ‘mal ‘was Anderes!

Martin Kiibeck

Schwierigkeit: v

waschen und in mundgerechte Wiirfel schneiden. In eine Schiissel geben und mit
je

wenn zur Hand auch gerne gerauchertes Paprikapulver verwenden.

und

mischen. Fiir ca. 15 Minuten beiseite stellen. Inzwischen

putzen, waschen in feine Ringe schneiden. Weil3 und Griin der Zwiebeln trennen.
schélen, langs halbieren und schrdg in diinne Scheiben schneiden.

putzen, waschen und je nach GroB3e quer in passende Rauten schneiden.

die einzelnen Réschen ablésen — nicht zu grof3 lassen — waschen.

waschen und in feine Ringe schneiden.

schélen und in diinne Scheiben schneiden.

schélen und in sehr feine Wiirfel schneiden.

in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten kraftig anbraten.
Herausnehmen und warm stellen. Dann die Hitze etwas reduzieren,

in die Pfanne geben, darin Chili, Knoblauch und Ingwer goldbraun anbraten. Mit

abléschen, aufkochen lassen.

und

zugeben. Gut verriithren und aufkochen lassen. Das Gemiise, bis auf das Griin der
Friihlingszwiebeln, in die Pfanne geben, alles mischen und zugedeckt fiinf Minuten
leise kocheln lassen.

in wenig Wasser auflésen und in die SoBe geben. Erneut aufkochen und andicken
lassen. Nach zwei bis drei Minuten das Fleisch zugeben, gut mischen und mit

final abschmecken. Mit dem Griin der Friihlingszwiebeln und

garnieren und mit Jasminreis servieren.

Du bist, was Du isst!

martin.kuebeck@kochmalwasanderes.de
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