Chefkoch.de Rezept: Hdhnchenbrust in Zitronensauce
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Hahnchenbrust in Zitronensauce

Hahnchenbrust waschen und trocken tupfen. Die
Filetstlicke diagonal in ca. 1 cm dicke Streifen
schneiden.

Eiweil3, Maismehl, Salz und Ingwer in einer Schissel
vermengen und die Hahnchenstreifen zufiigen. Gut
mischen und ca. 30 Min. im Kuhlschrank marinieren.
Dann Ol im Wok erhitzen, die Marinade von den Filets
abtropfen lassen, in die Pfanne geben und bei
mittlerer Hitze braten, bis sie beinahe braun wird.
Warm stellen. Uberschiissiges Ol in eine feuerfeste
Form giel3en.

Fur die Zitronensauce: Maismehl mit Wasser zu einer
glatten Paste verruhren. Mit den restlichen
Saucenzutaten in den Wok geben. Auf héchster Stufe
1 Min. unter Ruhren kochen lassen. Dann die
Hahnchenbruststreifen hineinlegen, etwas wenden
und gleich servieren. Man kann Reis, Nudeln oder
gebratenes Gemuise dazu essen.

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel
kJ/kcal p. P.: keine Angabe /

Zutaten fur 4 Portionen:
500 g Hahnchenbrustfilet

http://www.chefkoch.de/rezept-druck.php?1D=518210181949...

1 Ei(er), davon das Eiweil3, leicht

verquirlt
2 TL Maismehl
Y42 TL Salz
Y4 TL Ingwer, gerieben
3 EL Ol
Fur die Sauce:
2 TL Maismehl
2 EL Wasser
6 TL Zucker, fein
2 EL Zitronensaft
200 ml Huhnerbrihe
2 TL Sojasauce
1 TL Sherry, trocken

Verfasser: Laxmy
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