Aus Chinas Klchen

Gebratenes Hahnchenfleisch mit Chili
Gong bao ji ding

Dieses Gericht, auch bekannt als »Kung Pao Huhn«, stammt aus der Sichuan-Klche und besteht
aus gewdurfeltem Hahnchenfleisch, das mit Chilis und Sichuan-Pfeffer in einer aromatischen,
sull-sauren Sauce gebraten wird. Der Geschmack ist eine koéstliche Kombination aus Scharfe,
SuRe und dem leicht betaubenden Gefuhl des Sichuan-Pfeffers.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Geflugelgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fir 2 Portionen
250 g Hahnchenbrust

30 g Erdnusse

3 EL Reiswein

1 Prise Salz

4 TL Maismehl

1 Stange(n) Lauch

20 g Ingwer - RN
4 Zehen(n) Knoblauch N "'F".-.I-"_P. -8R
5 Chilischote(n) getrocknet ” : $ _

1 EL Zucker . o R

1 EL Reisessig Gebratenes Hahnchenfleisch mit Chili
3 EL Sojasauce dunkel

100 g Pflanzenadl

20 Sichuan-Pfefferkorner

Vorbereitung

Das Maismehl in 4 TL Wasser anrthren. Das Fleisch waschen, abtupfen und in 1 cm grofSe Wurfel
schneiden. Die braunen Hautchen von den Erdnlusse entfernen. Die Marinade vorbereiten: In
einer Schussel 2 EL Reiswein mit Salz und der Halfte des angeriUhrten Maismehls verrihren.
Anschliefend das Fleisch unter die Marinade heben und zugedeckt beiseite stellen. Den Lauch
putzen und waschen, Ingwer und Knoblauch schalen. Den Lauch, Ingwer und Knoblauch in feine
Scheiben schneiden, die Chilischoten in 1,5 cm lange Stlckchen schneiden (Achtung: Hamde
waschen nicht vergessen!). Flr die Sauce Zucker, Essig, Sojasauce, 1 EL Reiswein und den Rest
des angeruhrten Maismehls verrihren.

Zubereitung

Eine Pfanne vorbereiten und das Ol darin erhitzen. Die Erdnisse im heiBen Ol fritieren, bis sie
eine goldgelbe Farbe angenommen haben, dann herausnehmen und abtropfen lassen. Das Ol bis
auf einen kleinen Rest aus der Pfanne abgielSen. Die Chilischoten und die Pfefferkérner in das
restliche Ol geben und anbraten, bis sie anfangen zu duften, dann herausnehmen. Das Fleisch in
die Pfanne geben und pfannenrihren, bis es leicht angebraunt ist. Dann den Lauch, Ingwer und
Knoblauch kurz mitbraten. Nun die angerUhrte Sauce hinzugeben und alles kurz aufkochen
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lassen, dann die Erdnusse unterheben. Heils servieren.
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