Aus Chinas Kichen

Gebratenes Huhnerfleisch mit sechs Kostbarkeiten
Liu bao jiang

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Geflligelgerichte

Marinieren / Einlegen: 30 Minuten
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
5 Winterpilze / Shiitake
250 g Hahnchenbrustfilet
80 g Bambussprossen
Y Paprika rot

20 g Schinken

60 g Tofu

500 ml Ol zum Frittieren
20 g Erbsen

Fur die Marinade

3 TL Kartoffelmehl

2 ELOI

1%, TL Sojasauce

3 EL Wasser

Fur die Sauce

2 TL Essigessenz (25%)
1 TL Glutamat

200 ml HGhnerbrthe

2 TL Kartoffelmehl

3 EL Kao-Liang-Schnaps
Y EL Zucker

Zum Anbraten

4 Zehen(n) Knoblauch

5 EL Ol

1 EL Sambal Oelek

Zum Abschmecken

20 g Mandeln gerdstet
2 EL Sesamol

Vorbereitung

Die getrockneten Blumenpilze in etwa % | heilem Wasser ¥ Stunde einweichen. Danach
waschen, entstielen und den Pilzhut wurfeln. Das Huhnerbrustfilet waschen, trocken tupfen und in
1 cm grolse Stucke schneiden. Alle Zutaten zum Marinieren in einer Schussel vermischen. Den
Bambus, die rote Paprika, den Schinken und den Tofu in Wurfel schneiden. Den Knoblauch (zum
Anbraten) und die gerosteten Mandeln (zum Abschmecken) getrennt hacken.
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Zubereitung

Eine stark erhitzte Pfanne zweimal mit Ol ausschwenken und das Frittierdl darin erhitzen. Zuerst
das marinierte HUhnerfleisch 2 Minuten darin Frittieren, herausnehmen und auf einem Sieb
abtropfen. Danach die Tofu-, Paprika-, Bambus- und Schinkenwdurfel, die Pilze und die Erbsen kurz
frittieren und mit dem Huhn auf dem Sieb abtropfen. Das Ol in ein VorratsgefaB zuriickgeben. Die
Pfanne erneut erhitzen, das Ol zum Anbraten erhitzen und den Knoblauch mit dem Sambal Oelek
anbraten, bis sich das volle Aroma entwickelt. Nun das frittierte Fleisch, den Tofu und das
Gemuse hinzugeben und erhitzen. Unter Ruhren die Saucenmischung angiefen. Kurz aufkochen,
mit dem Sesamodl abschmecken und mit den gerdsteten Mandeln bestreuen. Das Gericht heil3
servieren.
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