
Wie kann Erdnussbutter
veruvendet werden..ausser all ,
Brotaufstrich?

S ,  S T U T Z ,  I S L I S B E R G

Fouf etbrüstchen , anüraten:Effiüs hnrenlund

.in Erdnuss-Saucewamr stellen.
Die Zwiebel schälen, die
Peperoni waseh,en , beides in
Scheiben schneiden und im
Bratfett glasig dünsten. Die
Erd nussbutter unterrühren.
Mit dem Essig, der Sojasauce
und der Ceflügelbrühe
auffr.illen. Die Speisestärke niit
etwas kaltem Wasser anrühren,
beigeben und rühren. Die
Sauce mit dem Sherry aroma-
tisieren. Mit SalZ und ffeffer
abschmecken. Das Pouletfleisch
zur Sauce geben, nochmals
heiss werden lassen und dann
sofort mit Reis servieren.
Tipp: Erdnussbufter eignet sich
sehr gut zur Herstellung ver-
schiedener exotischer Saucen.

C A B R I E L A  S T A M M B A C H

Für 4 Portionen:4 Pouletbrüst-
chen, I TL Salz, I EL Speise-
störke, I Chilischote,4 EL Brot-
fett, t Zwiebel, I rote Peperoni,
100 g Erdnussbutter,2 EL
Essig, 2 EL Sojasauce, I dl
Gefl ügelbrühe, t -2 EL Speise-
starke, etwas kaltu Wasser,
4 cl trockenen Sherry, Salz und
Pfeffer

Pouletbrüstchen u nter fl iessen-
dem Wasser waschen und mit
Küchenpapier trockentupfen. I r
gleichmässige Würfel schnei-
den.Cründlich salzen und mit
der Speisestärke bestäuben. Die
Chilischote entkernen und fein
hacken. Das Bratfett in einer
Pfanne erhiüen und die ge-
hacke Chilischote dazugeben.
Die Pouletwürfel dazugeben
und bei starker Hite unter
ständigem Rühren ringsum


