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Pak Choi mit Hahnchenbrustfilet

Zutatenliste

1 Pak Choi etwas Ingwer, gerieben

250 g Hahnchenbrustfilet Ol zum Braten

125 g Champignons 1 EL Sherry

1 Paprika 1 EL SojasolRe

2 Lauchzwiebeln 1 EL Essig

1 EL Speisestarke 130 ml Gemusebrihe

etwas Chilischote Salz, Pfeffer, Zucker, etwas Sesamal

1 Knoblauchzehe

Zubereitung
Das Hahnchenfleisch in Streifen schneiden, mit Salz und Pfeffer wirzen und in der
Speisestarke wenden.

Den Pak Choi putzen, abspulen, den Strunk entfernen und die Stiele und die Blatter in
Streifen schneiden. Die Champignons putzen, in Scheiben schneiden. Von der Paprika
Kerne und Zwischenwande entfernen, das Fruchtfleisch in Streifen schneiden. Die
Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden. Die Knoblauchzehe fein
wurfeln, die Chilischote sehr fein schneiden.

Ol erhitzen, die Champignons braten, aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.
Paprika, Pak Choi-Stiele und das Weilse der Lauchzwiebeln im selben Bratfett
andunsten, kurz das Pak Choi-Grun zugeben, danach alles aus der Pfanne nehmen.

Etwas Ol in der Pfanne erhitzen und die Hdhnchenbruststreifen von allen Seiten
goldbraun braten. Knoblauch und Ingwer kurz andinsten, mit Sherry, Sojasauce,
Reisessig und Brihe abldéschen.

Das Gemuse zum Fleisch geben und kurz ziehen lassen. Mit Zucker, Sojasauce, Pfeffer
und dunklem Sesamol abschmecken. Vor dem Servieren mit dem Lauchzwiebelgrin

bestreuen.

Guten Appetit!



