Hahnchen auf chinesische Art

Geflugel

Marinierzeit wenn gewtlinscht: 1-2 Tage, (s. Hinweis ,=*)

Vorbereitungszeit: 60 Minuten ,
Zubereitungszeit: 60 Minuten y2 Stunden
ZUTATEN fiir ... Personen 4 6
Hahnchen g 1000 | 1500
Mohren g 375 500
Lauch g 375 500
Muskatblite St 1 1
Salz, schwarze Pfefferkérner

Schnittlauch

Sherry EL 1 1%
Sojasol3e EL 3 4%,
Chinagewiirz TL 1 1%
ol EL 2 3
Glasnudeln g 125 200
VORBEREITEN:

1. Hahnchen zerteilen. Fleisch von Knochen und Haut lésen.

In ¥2 cm dicke Scheiben schneiden.
Marinade aus Sherry, Sojasof3e und Chinagewirz herstel-
len und darin das Hahnchenfleisch 30 Minuten ziehen

lassen.

3. 1 Mohre und 1 Lauchstange zerteilen als Suppengemiise.

4. Restliches Gemiise in feine Streifen schneiden.
ZUBEREITUNG:

1. Suppengemiise mit den Hahnchenresten und schwarzem

Pfeffer mischen und in 1| Salzwasser bei schwacher Hitze
45 Minuten kochen lassen. Suppe durch ein Sieb gieRen
und mit Schnittlauchrélichen bestreuen. Warm halten.

Nudeln garen.

. Ol erhitzen, abgetropftes Fleisch darin unter Rithren 1-2

Minuten anbraten. In Streifen geschnittenes Gemise zu-
fiigen und weitere 2 Minuten braten. Die Nudeln untermi-
schen und alles hei3 werden lassen. Mit Pfeffer und Salz
abschmecken. Als Hauptgericht nach der Suppe servie-
ren.

Um das Fleisch wiirziger zu machen, kann es vorher
ein bis zwei Tage mariniert werden.

Sauerliche Marinade aus Wein oder Essig mit Suppen-
gemuse kochen, abkiihlen lassen und den Sud mit Salz,
Sherry, SojasoRe und Krautern abschmecken. Marinade
Uber das Fleisch geben und es zugedeckt kalt stellen.
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