Kochen mit Klausi

Hihnchenpfanne in wirziger Hoisinsauce
Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

350 g Hahnchenbrustfilet, Salz, Pfeffer, 1 Glas Shii-Take-Pilze,

3 TL Speisestarke, 3 Zwiebeln, 4 Knobizehen, 3 Méhren, Sesamal,

4 Lauchzwiebeln, 1 rote Paprika, 25 g Ingwer, 300 g TK-Asia-Gemuse
50 ml Sake, 12 EL Hoisin-Sauce, 100 ml Austernsauce, Sojasauce

Zubereitung:

1.

Shii-Take-Pilze abgiel3en, evtl. halbieren. Paprika entkernen, wa-
schen, grob wurfeln. Zwiebeln, Knobi u. Ingwer schalen. ¥ Zwiebel,
Knobi u. Ingwer fein wirfeln. Restl. Zwiebeln achteln. Lauchzwiebeln
in breite Ringe, Mohren schalen u. in Stifte schneiden. Huhn wa-
schen, trocknen in feme Strelfen schnelden u. in Starke wenden

Y™

Huhn in heiRem Sesamdl anbraten u. herausnehmen. Zwiebeln,
Mohren, Paprika, Knoblauch u. TK-Gemise zugeben, abgedeckt 8
Mln kochelnlassen LauchZW|ebeIn u. Pilze zugeben u. mltbraten

-5,

e

Fleisch unterheben, mit Hoisin-, Soja- u. Austernsauce wirzen. Ing-
wer u. Sake zufugen, weitere 10 Min. kochen lassen. Mit Sojasauce
oder etwas Wasser verlangern.

Tipp c{es Cliaoten.

(Dazu mit Cliz[ fddén bestreuten (Basmatz-ﬁezs reu:liem Lecl{gr’
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