Chop Suey

Fiir 4 Portionen

400 g Héahnchenfilet 6 EL helle Sojasofie 6 EL Wasser

1 TL Zucker 2 EL Speisestérke 1 Zwiebel

1 kleine Stange Porree 1 Knoblauchzehe 2 Mohren

1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote 200 g Brokkoli
200 g Champignons 150 g Sojasprossen 2 EL Sesamol
Fiir die Chop Suey-Sofle:

100 ml helle Sojasofe 100 ml Wasser 1 TL Zucker

% TL Sambal Oelek Speisestérke

Fleisch mit Kiichenpapier trocken tupfen und in diinne Streifen schneiden. Fiir die Mari-
nade Sojasofle, Wasser, Zucker und Speisestéirke verrithren. Das Fleisch mit der Marinade
griindlich vermischen und zur Seite stellen.

Zwiebel schilen und in diinne Spalte schneiden.

Porree waschen und in Ringe schneiden.

Knoblauch schélen und fein hacken. Mohren schéilen und in feine Scheiben schneiden.
Paprika putzen und in feine Streifen schneiden. Brokkoli waschen und in feine Réschen
teilen. Pilze putzen und je nach Grofle halbieren oder vierteln. Frische Sojasprossen wa-
schen, abtropfen lassen.

Fiir die Chop Suey-Sofle Sojasofle, Wasser, Zucker und Sambal Oelek verriihren.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Fleisch rundherum 3 Min. scharf anbraten, aus der
Pfanne nehmen und zur Seite stellen.

Das Gemiise und die Pilze im heiflen Bratfett ca.

5 Minuten unter Wenden bei hoher Hitze anbraten. Fleisch wieder hinzugeben. Mit Sofle
auffiillen und kurz aufkochen. Mit Salz und Zucker abschmecken. Evtl. etwas Stéarke mit
kaltem Wasser anriihren und Chop Suey damit binden. Dazu schmeckt Jasmin-Reis.
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