Kochen mit Klausi

Hahnchenstreifen mit Broccoli

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 450 g Hahnchenbrustfilet, Salz, Pfeffer, 1 Zwiebel, 2 Knobizehen,

- 4 Lauchzwiebeln, 600 g TK-Broccoli, 2 rote Paprika, 20 g Ingwer,

- 1 Mobhre, 40 g getrockn. Austernpilze, 150 ml Hihnerbrihe, Binder,
- Sojasauce, 125 ml Chili-Mango-Sauce, Thai-Basilikum, Erdnussadl

Zubereitung:

1. Gemuse putzen. Pilze 2 Std. in 350 ml heiliem Wasser einweichen,
abgief3en u. Sud aufheben. Broccoli 8 Min. in einem Dampfgarer vor-
garen, evtl. kleiner schneiden. Zwiebelweil3, Ingwer u. Knobi fein, Pa-
prika grob wurfeln. Zwiebel in Spalten schneiden. Lauchzwiebelgrin
schrag in Ringe, Mbhre in Stifte schneiden. Hahnchenfilet waschen,
trockentupfen u. in Strelfen schneiden, mit Pfeffer wirzen.

2. Ol in einem Wok oder in einer hohen Pfanne erhitzen. Hahnchen-
streifen darin anbraten, herausnehmen. Zwiebeln, Ingwer, Knobi u.
Mohren im Bratfond anbraten, Paprika, Lauchzwiebelgrin u. Pilze
mitbraten. Brihe u. Pilzsud zugiel3en, etwas einkdcheln lassen u. mit
Saucenbinder an-dicken. 3 EL Sojasauce einrtihren, mit Chili-Mango-
Sauce u. Pfeffer wirzen. Bei kleiner Hitze 15 Min. kécheln lassen.
Broccoli u. Huhn unterheben u. erwarmen.
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3. Thal Basilikum kIe|n hacken u. unterheben. Mit Chili-Mango- Sauce
abschmecken u. Basmkumkrone garnlert serweren
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