Hihner-Fleisch mit zartem Stangen-Sellerie

250 g Stangensellerie 200 g Hithnerbrust 1 Eiweifl

1 EL Maisstéirke 125 g Schweineschmalz 2 Schalotten in Streifen
3 Sch. Ingwerwurzel (Streifen) 1 eingel. rote Chilischote

Wiirzmischung:

2 TL Reiswein 1/2 TL Sesamol 3 EL Hiihnerbriihe

1/2 TL Salz

Die Selleriestangen in 8 c¢m lange Stiicke schneiden. Die Hithnerbrust zunéchst in sehr diinne
Scheiben, dann in schmale Streifen schneiden.

Die Streifen in einer Schiissel mit dem leicht schaumig geschlagenen Eiweifl und der Maisstérke
mischen.

Das Schweineschmalz in einem Wok erhitzen. Das Hiithnerfleisch bei méafiiger Temperatur unter
Riihren braten, bis es sich weif} firbt, dann herausnehmen. Das Schweineschmalz bis auf 1 1/2
EBloffel abgieflen und die Stangenselleriestiicke zusammen mit Friithlingszwiebeln, Ingwerwurzel
und Chilischoten bei stérkerer Hitze und unter Riithren braten, bis der Sellerie weich zu werden
beginnt.

Das Fleisch wieder in den Topf geben und die bereits vermengten Wiirzmischungszutaten hin-
zufiigen. Alles bei hoher Temperatur 1 Minute unter Riihren garen, dann das Gericht sofort
servieren.
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