Pikante Hahnchenbrust mit grtiner Peperoni und Ingwer

Kategorie Geflligel
Geographisch asiatisch
Rezept fir 1 Person
Schwierigkeit Lehrling
Zubereitung 15 Minuten

Diesist ein saftiges, leichtes Gericht, das sich
in Windeseile zubereiten lasst und kostlich
schmeckt. Am besten passt dazu weisser
Parfumreis.

Mise en place Zubereitung

1 grine Paprika Die Paprika waschen und zuerst in Langsstreifen, dann nochmals
quer mit einem Diagonal schnitt in Streifen schneiden.

150 g Pouletbrust Die Hahnchenbrust kalt absptilen, trockentupfen und in
mundger echte Happchen schneiden.
1 daumengrosses Sttick Ingwer Den Ingwer schalen und in feine Sreifen schneiden.
1 EL Olivendl Zuerst das Pouletfleisch im heissen Ol am besten im Wok von allen

Seiten goldbraun braten, dann die Peperoni und den Ingwer
beifligen, unter grosser Hitze dauernd weiterrthren. Nach etwa 5
Minuten, sobald das Fleisch gar und das Gemtise knackig gebraten
ist, die Pfanne vom Herd ziehen.

2 EL trockenen Sherry Fir die Sauce Sherry und Sojasauce in einer Schiissel zuerst mit dem
2 EL Sojasauce Zucker verrihren, bis er sich aufgel6st hat, dann die restlichen

1 Mokkal 6ffel Zucker Zutaten beifligen.

1 TL Sesamol

1 Mokkal 6ffel Milerb-Knoblauch

1 Mokkal 6ffel Milerb-Petersilie

1 Mokkal 6ffel Milerb-Chili

1 Mokkal 6ffel brauner Zucker
Alles Uber die Poulet-Gemiisemi schung geben, nochmals ganz kurz
auf der warmen Herdplatte erhitzen und dabei laufend umrthren. Mit
weissem Reis servieren.
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