Kochen mit Klausi
Kung Pao mit Huhn (w)

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 500 g Hahnchenfilet, 3 Lauchzwiebeln, 4 Knobizehen, 1 Chilischote,
- 3 EL Sojasauce, Sesamol, Salz, 2 EL Reiswein, 30 g Ingwer, Zucker,
- 250 g Paprika-Mix, 250 g braune Champignons, 1-2 EL Maismehl,

- 2 EL Essig, Chiliol, getrockneter Koriander, Sesam

Zubereitung:

1. Gemuse putzen. Lauchzwiebeln schrag in Ringe, Paprika in mittl.
Wiirfel u. Pilze in Spalten schneiden. Filet in Streifen schneiden. In
einer Schiussel mit 1 EL Sojasauce, Wein, ¥2 TL Zucker u. Mehl
vermischen. Huhn 2 Min. in heiRem Ol braten lassen, ohne das
Fleisch zu wenden. Sobald es von unten gebraunt ist, es vom Boden
Iosen u. aIIes Weltere5M|n pfannenruhren herausnehmen

2. Ingwer u. Knobi fem Wurfeln Chili klein hacken. Alles in einem kIe|-
nen Schalchen mit Essig u. etwas Chilidl vermischen u. im Bratfett
anbraten. Paprika mitbraten. Fruhlingszwiebeln zugeben, mit Salz,
Pfeffer u. 1 TL Zucker witrzen.

3. Die Huhnerbrust u. Koriander zugeben, alles nochmals gut durch-
mlschen u. anschlleBend sofort mit Sesam garnlert servieren.
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