Ein Rezept fur Kung Pao Hahnchen aus unserem Kochkurs Asiatische Kuche.

Zutaten:

500g Hahnchenfleisch aus der Keule ohne Haut
2 EL Sesamol

2El Erdnussol

2 EL getrocknete Chili

1 Eiklar

2 TL Ingwer

100ml Chinesischer Kochwein weil3
4 Fruhlingszwiebeln

2 EL Knoblauch

2 grof3e Karotten

2 EL Sojasauce

2 EL Palmzucker

100ml Huhnerbruhe

2 EL Starke

2 EL Erdnusse oder Cashew Kerne

Salz / Pfeffer

Zubereitung:



Hahnchenfleisch in Wiirfel schneiden mit 2 cm Kantenlange.

Das Fleisch mit einem Teil der Sojasauce, des Zuckers und mit etwas Sesamol marinieren.
Das Eiweils zum Fleisch geben und gut durchrihren.

Einen Essloffel Starke zum Fleisch geben und wieder gut ruhren.

Karotten ebenfalls wurfeln mit 1 cm Kantenlange

Erdnussol und Sesamol im Wok erhitzen.

Fleisch und Karotten in den Wok geben und Pfannen-ruhren. (stir fry)
Knoblauch, Ingwer, Chili und Palmzucker dazugeben.

Knoblauch in den Wok geben.

Fruhlingszwiebeln in Ringe schneiden.

Den Wok Inhalt mit den Flussigkeiten angiefSen und etwas reduzieren lassen.
Evtl mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken.

Nusse dazugeben.

Etwas Starke mit kaltem Wasser anruhren und das Gericht zur gewlunschten Konsistenz
abziehen.

Mit den Fruhlingszwiebeln auf einem Teller mit Reis servieren.

Wir wunschen gutes gelingen.



