Aus Chinas Kichen

Hahnchenbrustwiirfel mit Cashewkernen und Brokkoli

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Geflugelgerichte

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Huhnerbrust

1 TL Kartoffelmehl

1 EL Sesamal

1 Zwiebel(n)

300 g Brokkoli

1 Chilischote(n) rot

3 EL neutrales Ol

100 g Cashew-Nusse

Y TL Zucker

1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer Hahnchenbrustwirfel mit Cashewkernen
1 EL Ingwer und Brokkoli

3 Zehen(n) Knoblauch
1 EL Sojasauce

2 EL Reiswein

2 EL HGhnerbrthe

Vorbereitung

Den Knoblauch und Ingwer schalen und fein hacken. Das Fleisch in 1 cm groBe Wdrfel schneiden.
Die Fleischwurfel in Starkepulver wenden und mit 1 TL Sesamdl Uber das Fleisch traufeln. Die
Zwiebel wurfeln, Brokkoli von den Stielen trennen, Stiele und Rdschen ebenfalls in 1 cm groRe
Wirfel scheiden. Die Chilischote entkernen, fein hacken.

Zubereitung

Im Wok das neutrale Ol mit dem Rest Sesamdl erhitzen. Die Cashewkerne darin erhitzen,
herausnehmen. Die Fleischwurfel rasch unter hoher Hitze anbraten, dabei mit etwas Zucker
bestreuen, mit Salz und Pfeffer wirzen. Herausnehmen und beiseite stellen. Im verbliebenen
Bratfett zuerst die Zwiebel zugeben, danach Ingwer und Knoblauch und Brokkoli Stiele. Eine
Minute braten. Die Rdéschen und die Chiliwlrfel dazugeben. Sojasauce, Reiswein und Brlhe
dazugeben, Fleisch und Kerne wieder untermischen und 2 Minuten braten.
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