Hiihner-Brust mit Saison-Gemdiise

250 g Hithnerbrust 1-3 eingel. rote Chilischoten 2 Schalotten

90 g Markkiirbis 21/2 EL Ol 2 TL Chinkiang-Essig
Wiirzmischung/Sof3e:

1 Knoblauchzehe 1/2 TL gerieb. Ingwerwurzel 1 EL helle Sojasauce
2 TL Reiswein 1 TL Zucker 3 EL Hiihnerbriihe

Salz, Szechuanpfeffer 1 TL Maisstérke

Die Hithnerbrust enth&uten. In diinne Scheiben schneiden und diese dann iibereinandergelegt in
diinne Streifen. Eingelegte Chilischoten und Friihlingszwiebeln schnitzeln. Den Kiirbis schélen, in
diinne Scheiben schneiden und diese wiederum in streichholzgrofie Stifte. Dann beiseite stellen.
Das Ol in einem Wok erhitzen und das Fleisch unter Riihren braten, bis es sich weif8 firbt.
Herausnehmen und beiseite stellen. Chili- und Friithlingszwiebelstiicke sowie Kiirbisstifte in den
Wok geben und bei méfliger Hitze etwa 2 Minuten braten, dabei rithren. Zerdriickten Knoblauch
und geriebenen Ingwer der Wiirzmischung hinzufiigen und kurz unter Riithren sautieren. Dann
die Fleischwiirfel wieder dazugeben und den Essig hineingieflen. Alles bei méfiger Hitze 1 Minute
unter Riithren garen, die zuvor vermengten Zutaten fiir Wiirzmischung und Sofle hinzufiigen und
kocheln lassen, bis die Sofle eindickt. Servieren.
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