Hahnchen- Gemiisepfanne (2 Portionen)

300 g

—

4 EL
1EL

200 g
2 EL

gruner Spargel

Fruhlingszwiebeln
rote Paprikaschote
(150 g)
Knoblauchzehe

Sojasauce
Zucker

Hahnchenbrustfilet
Rapsol
Jodsalz, Pfeffer

getrocknete rote
Chilischote
Cashewkerne

Spargel putzen und waschen. Die unteren holzigen
Enden abschneiden. Die Stangen in schrage Stlicke (4
cm lang) schneiden.

Frahlingszwiebeln putzen, waschen und in 3 cm lange
Stlicke schneiden. Paprikaschote vierteln, entkernen,
waschen und in feine Streifen schneiden. Knoblauch
schalen und in eine Schiissel pressen.

Sojasauce und Zucker zufligen, alles vermischen und so
lange rihren, bis der Zucker sich aufgeldst hat.

Hahnchenfilet abspulen, trockentupfen, in Streifen
schneiden, salzen und pfeffern. Rapsél im Wok (oder in
einer Pfanne) stark erhitzen. Hahnchenstreifen darin
unter Ruhren schnell rundum braun anbraten.
Herausnehmen und das Ol abgieRen.

Das vorbereitete Gemuse in den Wok geben und bei
grolder Hitze 2 Minuten braten, dabei standig rihren,
damit alles gleichmaRig gart. Die Knoblauch-Sojasaucen-
Mischung zum Gemise in den Wok geben. Aufkochen
und alles etwa 1 Minute kochen.

Chilischote mit den Fingern zerbréseln und hinzufiigen.
Zum Abschluss Cashewkerne und Hahnchenstreifen in
den Wok geben und alles weitere 2 Minuten unter
Ruhren kochen. Fertig.



