HUOHNERBRUST IM WOK

3-4 zarte Huhnerbriste (Haut und Knochen entfernt)
1 EL Starke

2 EL Sesamdl

3 EL Sojasauce

150 ml Orangensaft

1 Stange Zitronengras

2 Kaffirlimettenblatter

50 ml Geflugelbriihe

80 ml Schlagsahne (ungesufit)
2 Stangen Fruhlingszwiebeln

1 rote Paprika, geschalt

Chili

Salz

Korianderblatter als Garnitur

Die Huhnerbruste in schmale Streifen schneiden. Hahnchenbrust in Starke, Sesamol

und Sojasauce legen und gut marinieren. Die HUhnerbruststreifen in den Wok mit
heiBem Sesamol anbraten. Die Hahnchenbrust aus dem Wok nehmen und leicht
abtupfen, sofort mit Orangensaft abléschen. Das Zitronengras grob zerkleinern und
gemeinsam mit dem zerdruckten Kaffirlimettenblattern zu dem Orangensaft geben.

Das ganze wird mit der Geflugelbrihe aufgegossen. Kurz aufkochen lassen und sofort
das Zitronengras und die Blatter entfernen. Weiter einkochen lassen, die Sahne
beigeben und etwas reduzieren, bis eine samige Konsistenz entsteht. Mit einem

Mixstab aufschaumen.

Den Fruhlingslauch und die Paprikaschote klein schneiden und in die Sauce geben. Das
zuvor angebratene Huhnerfleisch zufugen, mit Chili und Salz wirzen.
die Hihnerbrust mit Reis oder grinen Bandnudeln servieren und z. B. mit

Korianderblatter garnieren.
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