Gebratene Hiihnerbrust-Wiirfel mit Sesam-Sofle

375 g Hithnerbrust 90 g Erdniisse Ol

2 Schalotten, gehackt 1/8 L Hiihnerbriihe

Wiirzmischung/Sauce:

2 EL Sesampaste (Tahin) 3 EL helle Sojasauce 1 EL Chinkiang-Essig

1-3 TL Chilisauce 1 EL Zucker 1/2 TL Szechuan-Pfeffer

1 TL gerieb. Ingwerwurzel 1 TL Knoblauch 1 mit Reiswein verquir. Eigelb

Die Hithnerbrust in kleine Wiirfel schneiden, Haut und Knochensplitter wegwerfen. Die Erdniis-
se in kochendes Wasser geben, damit sich ihre Haut 16st, dann abtropfen lassen und schélen. Die
Zutaten fiir Wiirzmischung und Sauce vermengen, Hithnerwiirfel hineinrithren und 20 Minuten
durchziehen lassen.

Etwa 2 1/2 EBloffel Ol in einem Wok erhitzen und die Erdniisse ungefihr 1 Minute unter Riih-
ren braten. Hithnerfleisch und gehackte Friihlingszwiebeln hinzufiigen und bei ziemlich hoher
Temperatur unter Riithren braten, bis das Fleisch gar ist. Die Briihe dazugieflen und etwa Ilh
Minuten kocheln lassen, damit sie aufgenommen wird.

Das Gericht in eine Schiissel schépfen und sofort servieren.
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