Aus Chinas Kichen

Glasiertes Huhn in Hoisin-Sauce
Haixian jiang you ji

Die Hoisin-Sauce gibt dem Huhn dieses Gerichts der Regionalkliche des Nordens Farbe und
Aroma, wahrend die Cashewnusse zum Kontrast in der struktur beitragen.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Gefligelgerichte

Marinieren / Einlegen: 30 Minuten
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten flr 4 Portionen
500 g Hihnchenbrust

6 EL Erdnussol

6 Zehen(n) Knoblauch

5 Fruhlingszwiebel(n)

1 % EL Reiswein

3 EL Hoisin-Sauce

50 g Cashew-Nusse gerostet
Fur die Marinade :
1 Prise Salz VA B e |
1 Prise Pfeffer e e
2 TL Reiswein . i

1 TL Maismehl Glasiertes Huhn in Hoisin-Sauce
Y% Eiweild

2 TL Sesamol

Vorbereitung

Das Huhnerfleisch in 2 cm Wurfel schneiden und in eine Schussel geben. Das Eiweils leicht
schlagen. Zum Marinieren das Salz, den Pfeffer und Reiswein unter das Fleisch mischen, die
Starke druberstreuen und das Eiweils in einer Richtung unterrihren. 15 bis 30 Minuten stehen
lassen, dann das Sesamodl einruhren. In der Zwischenzeit die Fruhlingszwiebeln quer in 3 cm
Stucke schneiden und dabei weiBe und grine Teile trennen. Den Knoblauch schalen und fein
hacken.

Zubereitung

Den Wok stark erhitzen. 5 EL Ol hineingehen und herumschwenken. Zwei Drittel des Knoblauchs
und der weiSen Fruhlingszwiebeln hineingeben, kurz pfannenrthren, dann das Huhnerfleisch
untermischen. Die Hitze reduzieren, damit das Fleisch nicht zah und trocken wird und weitere
zwei Minuten pfannenruhren. Den Reiswein an der Seite eintraufeln, den Wok vom Feuer nehmen
und das noch nicht ganz gare Fleisch in eine warme Schussel geben. Den Wok wieder stark
erhitzen, das restliche Ol hineingeben und herumschwenken. Den Rest des Knoblauchs anbraten.
Die Hoisin-Sauce eingiellen, dann das Huhnerfleisch dazugeben. Gut durchrihren und nun die
Nusse und die grunen Fruhlingszwiebeln unterheben. Auf einer vorgewarmten Platte anrichten

© 2024 coquina.de 1



und sofort servieren.
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