Hahnchenbrust gedampft

Zutaten:

- 1200g Hahnchenbrustfilet

- 100g Ingwer

- 6x Knoblauchzehen

- 3x EL Reiswein

- 7x EL Sojasauce

- 2x EL Fischsauce

- 3x Fruhlingszwiebeln

- 1x gelbe Paprika

- 1x grune Paprika

- 1xrote Paprika

- 400g Broccoli

- 2x Mohren oder 200g Zuckerschoten
- 200g Bambussprossen

- 2509 Strohpilze

- Maisstarke (in Wasser angeriihrt)

- Himalajasalz

- schwarzer Pfeffer (frisch gemahlen)
- 400ml Huhnerbrihe

- Erdnussol

- Thai Jasmin Reis

Anleitung:

- Fleisch in ca. 4cm lange, 2cm breite und 4mm starke  Stiicke schneiden

- Ingwer und Knoblauch fein hacken

- 1x EL Reiswein, ¥2 TL Himalajasalz, %2 TL schwarzer P  feffer, mit der
Ingwer-Knoblauchmischung verriihren und mit dem Flei sch vermischen

- im Bambusdampfer ca. 20 Minuten dampfen

- 2x EL Reiswein, Sojasauce und Fischsauce vermischen



Broccoli in kleine Réschen schneiden und ca. 3 Minu ten blanchieren
das restliche Gemuse kleinschneiden

die Strohpilze halbieren

einen Wok erhitzen, Erdnussoél zugeben und die Méhre  n bei mittlerer
Hitze anbraten

Bambussprossen zugeben und mit braten

Paprika, Broccoli und Strohpilze zugeben und mit br aten
Frahlingszwiebeln zugeben und mit braten
Reiswein-Soja-Fischsaucenmischung zugeben, kurz mit braten bis es
wurzig duftet

mit der Huhnerbriihe abléschen, aufkochen lassen und mit der
angerlUhrten Maisstarke binden

Fleisch vorsichtig untermischen und sofort heil ser vieren
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