Kochen mit Klausi

Asia-Huhnerragout mit grunem Spargel
Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

350 g Hahnchenbrustfilets, 4 Lauchzwiebeln, 2 Knobizehen, 1 Méhre,
8 g Ingwer, 250 g Champignons, 500 g griner Spargel, 200 ml Sahne,
250 ml Hihnerbriihe, Salz, Pfeffer, 1 Moéhre, 80 g TK-Erbsen, Ol,

1 TL Zucker, 1 TL gemahlener Koriander, 4 EL Sojasauce,
Saucenbinder, 1 EL getrockneter Koriander

Zubereitung:

1.

Spargel im unteren Drittel schalen, Enden abschneiden u. in 3 cm
grof3e Stucke schneiden. Gemise putzen. Zwiebelweil3, Ingwer u.
Knobi fein wurfeln. Zwiebelgrin in Ringe, Mohre in Stifte, Pilze in
Scheiben schneiden.

H‘cihnchen in Streifen schneiden, in heiRem Ol anbraten, mit Salz u.
Pfeffer wirzen. Mohren, Lauchzwiebeln, Ingwer u. Knobi mitbraten.
Pilze u. Spargel mitbraten, mit Koriander, Pfeffer u. Sojasauce wir-
zen. Mit Sahne u. Brihe abléschen u. aufkochen. Ca. 10 Min. abge-
deckt kdcheln lassen.

Erbsen zugeben u. erwarmen. Getrockneter Korlander unterheben u.
mit Zucker u. Sojasauce abschmecken.
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