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Chili - Ingwer Hiuhnchen

Knoblauch und Ingwerstiickchen durch die
Knoblauchpresse geben. Die Zutaten fir die Marinade
werden gut miteinander vermischt.

Das Huhnchenfilet wird in kleine Stuckchen
geschnitten. Die Stiuckchen werden in der Marinade
30 Minuten abgedeckt stehen gelassen.

Paprika in kleine Wurfel (0,5 cm) schneiden. Zwiebeln
in dunne Halbringe schneiden. Die Zutaten
bereitstellen.

Den Basmati-Reis in ausreichend bereits kochendes,
leicht gesalzenes Wasser geben und 10 - 11 Minuten
kochen. Durch ein Sieb abgieRen und in den Topf
zurtckgeben, damit er heil? bleibt.

Zwiebeln und Paprika in den stark erhitzten Wok
geben, in den 2 EL Erdnussol gegeben wurden. Unter
standigem Ruhren die Zwiebeln leicht braunlich-glasig
werden lassen. Das Gemiuse leicht mit China-Gewurz
wirzen und herausnehmen.

Die Marinade vom Fleisch abgie3en und auffangen.
Das Fleisch unter standigem Ruhren braunen.
Marinade und HUhnerbrihe zugeben und unter
Ruhren aufkochen lassen, bis die Sauce braun und
eingedickt ist.

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: normal
kJ/kcal p. P.: keine Angabe /

http://www.chefkoch.de/rezept-druck.php?1D=174661076249...

Zutaten fur 4 Portionen:
Fur die Marinade:
3 EL Chilisauce, scharf
3 EL Sherry, trockenen
1 EL Zucker
3 EL Sojasauce
1 Ei(er), davon das Eigelb
3 Msp. Pfeffer
2 Stuck Ingwer, eingelegter
1 Zehe/n Knoblauch, geschalt
400 g Huhnerbriste
4 m.-grol3e Zwiebel(n)
1 grolRe Paprikaschote(n), rote
1 Tasse/n Basmati
1/8 Liter Huhnerbrihe
Ol (Erdnussol)
Gewdlrzmischung
(China-Gewurzmischung)
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