Sechuan Pfanne

Die Hithnerbrust in 2cm grof3e Wiirfel schneiden. In einer Schiissel mit der Sojasauce,
dem Reiswein, Zucker und Maisstarke vermischen.

Flir die Chilimischung Ingwer und Knoblauch schélen und fein hacken.

Die Chilischoten halbieren oder in 2cm Stiicke schneiden. Die Pfefferkorner im Morser
grob zerstofden.

Alles in einem kleinen Schalchen vermischen.

Flir die Sauce alle Zutaten in einer kleinen Schale vermischen.

Friihlingszwiebeln putzen und schrag in Ringe schneiden.

Einen Wok oder eine Pfanne auf hoher Temperatur erhitzen, 2 Essloffel 0l hineingeben,
schwenken, damit sich das Ol gleichméssig verteilt.

Die Chilimischung hineingeben und 30 Sekunden pfannenriihren. Mit

dem Wokwender an den Rand schieben. Jetzt die Hiihnerbrust hineingeben und
gleichmafiig auf dem Boden des Woks verteilen. 1 Minute braten lassen, ohne das Fleisch
zu wenden. Sobald es von unten gebraunt ist, es mit dem Wokwender vom Boden l6sen
und alles zusammen eine weitere Minute pfannenriihren.

Die Sauce kreisformig am Rande des Woks zugeben. Wiederum eine Minute
pfannenriihren. Mit einer Prise Salz abschmecken.

Die Friihlingszwiebeln und die Erdniisse zugeben, alles nochmals gut durchmischen und
anschliefdend sofort servieren.

Dazu passt gedampfter Jasminreis.

Fiir 2 Personen oder innerhalb eines grofderen Mahls

300g Hithnerbrust
MARINADE: 1 TL Helle Sojasauce

1 TL Shaoxing-Reiswein
1 Prise Zucker 1 EL Maisstarke

CHILIMISCHUNG:

1 Stiick Ingwer daumengrof3 2 Knoblauchzehen

2-4 getrocknete rote Chilis (je nach Geschmack

1-1% TL Szechuan Pfefferkdrner (je nach Geschmack
SAUCE:

2 EL Huhnerbriihe, ,1 EL Dunkle Sojasauce ,1 EL Zucker
1 TL Sesamdl, gerdstet

WEITERE ZUTATEN

2 Fruhlingszwiebeln

2 EL Ol zum Braten

Salz und 100g Erdniisse gerdstet, ungesalzen



https://shop.asiastreetfood.com/collections/ole-pasten-und-saucen/products/lee-kum-kee-helle-sojasauce
https://shop.asiastreetfood.com/collections/ole-pasten-und-saucen/products/shaoxing-reiswein
https://shop.asiastreetfood.com/collections/gewurze/products/ngr-getrocknete-ganze-chilis
https://shop.asiastreetfood.com/collections/alle-produkte/products/szechuan-pfeffer
https://shop.asiastreetfood.com/collections/alle-produkte/products/jade-temple-eisenwok
https://shop.asiastreetfood.com/collections/ole-pasten-und-saucen/products/king-reisoel
https://shop.asiastreetfood.com/collections/alle-produkte/products/jade-temple-wokwender-mit-holzgriff
https://shop.asiastreetfood.com/collections/alle-produkte/products/reishunger-jasmin-reis
https://shop.asiastreetfood.com/collections/ole-pasten-und-saucen/products/lee-kum-kee-helle-sojasauce?ref=Kung%20Pao%20Huhn%20|%201%20TL%20Helle%20Sojasauce
https://shop.asiastreetfood.com/collections/ole-pasten-und-saucen/products/shaoxing-reiswein?ref=Kung%20Pao%20Huhn%20|%201%20TL%20Shaoxing-Reiswein
https://shop.asiastreetfood.com/collections/gewurze/products/ngr-getrocknete-ganze-chilis?ref=Kung%20Pao%20Huhn%20|%202-4%20getrocknete%20rote%20Chilis%20(je%20nach%20Geschmack)
https://shop.asiastreetfood.com/collections/alle-produkte/products/szechuan-pfeffer?ref=Kung%20Pao%20Huhn%20|%201-1%C2%BD%20TL%20Szechuan%20Pfefferk%C3%B6rner%20(je%20nach%20Geschmack)
https://shop.asiastreetfood.com/collections/ole-pasten-und-saucen/products/lee-kum-kee-dunkle-sojasauce?ref=Kung%20Pao%20Huhn%20|%201%20EL%20Dunkle%20Sojasauce
https://shop.asiastreetfood.com/products/yeos-gerostetes-sesamol?ref=Kung%20Pao%20Huhn%20|%201%20TL%20Sesam%C3%B6l,%20ger%C3%B6stet
https://shop.asiastreetfood.com/collections/ole-pasten-und-saucen/products/king-reisoel?ref=Kung%20Pao%20Huhn%20|%202%20EL%20%C3%96l%20zum%20Braten

