Geschmorte Hithner-Schenkel in Lotosform

12 Hiihner-Unterschenkel 3 Tomaten 1/4 1 frische Milch
1 Ei 1 Eiweif3 Pflanzenol

12 Gemiiseherzen Salz Zitronen-Abrieb
Wiirzmischung/Briihe:

1/2 L Hiihnerbriihe 2 EL dunkle Sojasauce 1 EL Zucker

3 Sch. Ingwerwurzel 2 EL Pflanzenol

Mit einem scharfen Messer dort, wo das Fleisch beginnt, um die Schenkelknochen schneiden.
Vom unteren Knochenende die Haut vollkommen entfernen.

Die Hithnerschenkel in einen groflien flachen Topf legen. Zutaten fiir Wiirzmischung und Briihe
vermengen und {iber die Schenkel gieflen. Die Fliissigkeit fast zum Kochen bringen, dann etwa
45 Minuten leise kocheln lassen bis das Fleisch sehr weich und die Sauce zu einer sirupartigen
Glace reduziert ist.

Die Tomaten in kochendem Wasser blanchieren und schélen. In Achtel schneiden und Frucht-
fleisch und Samen entfernen, so dafl 'Bliitenblétter’ entstehen, und beiseite stellen.

Milch, Ei und Eiweifl zusammen leicht schlagen. Die Masse in einem Wok mit etwas Schweine-
schmalz oder Pflanzendl bei schwacher Hitze unter Riithren braten, bis sie stockt. Beiseite stellen
und warm halten.

In einem zweiten Wok die Gemiiseherzen mit wenig Ol und einer Prise Salz unter Riihren
sautieren. 1 Efloffel Wasser dazugeben, den Deckel auflegen und das Gemiise weichddmpfen.
Herausheben und auf einer runden Servierplatte anrichten. Die Hiihnerschenkel zwischen die
Gemiiseherzen legen.

Das Riihrei auf die Plattenmitte hdufen. Die "Tomaten-Bliitenblatter’ in Form einer Lotosbliite
in das Ei stecken und etwas abgeriebene Zitronenschale in die Mitte streuen.

Die restliche Sauce iiber die Schenkel ziehen und sofort servieren.
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