Huhn a la Szechuan

Herrlich aromatisches Gericht aus der chinesischen Kiiche!

glutenfrei, weizenfrei, laktosefrei, milchfrei

600g Hahnchenbrustfilet, klein gewurfelt
5 EL 01

1 — 2 Peperoni, entkernt und gehackt

1 EL Ingwer, fein gehackt

2 Zehen Knoblauch, durchgedruckt

1 EL Reiswein

3 Friuhlingszwiebeln, in Ringe geschnitten
60g Cashew- oder Erdnusse

Fur die Hahnchenmarinade:

1 EL glutenfreie Sojasolle (z.B. von Lima)
1 EL Reiswein

1 TL Maisstarke

1 Eiweild

1 Prise Salz

Fur die SoRe:

4 EL glutenfreie SojasoBe (z.B von Lima)

1,5 EL Reisessig

1,5 EL Chili- oder SulB-Sauer — SoBe (z.B von Byodo Asia
Sauce oder Naturata SuB-Sauer Wirz- und Grillsauce)

1 EL Rohrohrzucker

1 gestrichener EL Maisstarke

120ml Huhnerbrihe
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1. Gewlrfeltes Hahnchenfleisch mit allen Zutaten fur die
Hahnchenmarinade verrudhren und 30 Minuten im Kuhlschrank
durchziehen lassen.

2. Alle Zutaten fur die SoBe verruhren und bereitstellen.

3. Das 0l in eine Pfanne oder einen Wok geben und erhitzen.
Peperoni, Ingwer und Knoblauch zugeben und kurz rihren, bis
sich das Aroma entfaltet. Hahnchenfilet zugeben und unter
Rihren in etwa 2 Minuten gar braten.

4. Reiswein, Fruhlingszwiebeln und Nisse mit in die Pfanne
geben und unter Ruhren etwa 1 Minuten garen.

5. Die SolBe zum Fleisch geben und einmal aufkochen lassen.
Sofort servieren.

Tipp: Als Beilage schmeckt Basmati — Reis kostlich!
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