Aus Chinas Kichen

Pikantes Hiihnchenbrustfilet
Xiang la jixiong rou

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Geflligelgerichte

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
350 g Hihnchenbrustfilet
Y» Paprika grin

Y» Paprika rot

50 g Bambussprossen

50 g Champignons

1 Ei(er)

10 ml Sojasauce hell

5 ml Sojasauce dunkel

2 EL Zucker

30 g Kartoffelmehl

500 ml Ol zum Frittieren Pikantes Huhnchenbrustfilet
400 ml Fleischbruhe

1 TL Glutamat

15 ml Reiswein

Y TL Salz

30 g Sambal Oelek

Vorbereitung

Die Huhnchenbrustfilets waschen, Haut und Sehne entfernen und schrag in etwa 5 cm lange, 2
cm breite und 0,2cm dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben mit 3 g Salz wurzen und leicht glatt
ruhren, bis sie klebrig werden. Dann ein Ei und 5 ml Reiswein zugeben und weiter leicht glatt
ruhren. Zum Schluss 20 g Speisestarke zugeben und leicht glatt rihren. Die grine und rote
Paprika waschen, entkernen und in diagonale, 2 cm groe Stlcke schneiden. Die
Bambussprossen in etwa 4 cm lange, 1,5 cm breite und 0,2cm dicke Scheiben schneiden. Die
Champignons, wenn sie ganz sind, auch in Scheiben schneiden. Die Speisestarke in 10 ml
Kaltwasser anruhren und beiseite legen.

Zubereitung

Den Topf heiB werden lassen, mit etwa 200 ml Ol fillen, dann den Topf schwenken, damit die
Wande mit Ol bedeckt werden. Das Ol bis auf etwa 500 ml in dem Topf auffiillen und heiR werden
lassen. In der Zwischenzeit die HiUhnchenbrustscheiben mit 20 ml Kaltdl glatt rihren, damit sie
beim Braten nicht zusammenkleben. Das Ol bis etwa 90 Grad heiR werden lassen, die
Hahnchenbrustscheiben zugeben, so lange frittieren, bis sie nicht mehr zusammenkleben.
Paprika, Champignons und Bambussprossen zugeben, mit dem Hihnchenfleisch topfriuhren, etwa
eine Minute lang. Alles in einen Sieb mit einem Behalter darunter einschitten und das Ol
abtropfen lassen. In eine Pfanne etwa 30 ml Ol geben, Sambal Oelek, Zucker, Glutamat, helle und
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dunkle Sojasauce zugeben und verruhren. 400 ml Bruhe (oder Wasser), dann 10 g mit Wasser
angeruhrte Speisestarke dazugeben und glatt rihren. Die Solte aufkochen lassen, die frittierten
Materialien wieder in die Pfanne legen und kurz pfannenrihren. Servieren, sobald die
Huhnchenbrustscheiben mit SoRe Uberzogen sind. Beim Wurzen die Huhnchenbrustscheiben
nicht schnell und kraftig ruhren, sonst konnten sie kaputtgehen. Zum Frittieren der
Hiuhnchenbrustscheiben das Ol nicht zu heiR werden lassen, sonst kénnte das Fleisch
zusammenkleben und zah werden.
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