Geddmpftes Stubenkiiken, Gewiirz-Reis, Gemiise-Vinaigrette

Fiir vier Portionen

1 Stubenkiiken 2 Schalotten 30 g Ingwer

1 Knoblauchzehe 1 Sténgel Zitronengras 1 Chilischote

2 Sternanis 1 1 Gefliigelfond 40 g Ingwer

1 Chilischote 1 Zitronengrassténgel 250 g Jasmin Duftreis
360 ml Gefliigelfond 1 rote und gelbe Paprikaschote 2 milde rote Chilischoten
1 Bund Lauchzwiebeln 4 EL Tomatenessig 4 EL Olivenol

Salz, Pfeffer 50 ml Sojasauce 2 EL Honig

3 EL Sweet Chili Sauce

Das Stubenkiiken 30 Minuten vor der Zubereitung bei Zimmertemperatur stehen lassen.

Die Schalotten, den Ingwer und den Knoblauch schélen und in Scheiben schneiden. Das Zitro-
nengras in Stiicke schneiden. Chilischote waschen und ldngs halbieren. Die Hélfte davon mit
dem Sternanis und dem Gefliigelfond in einen Ddmpftopf geben. Die Haut vom Stubenkiiken
abziehen und in einem Topf mit dem restlichen Ingwer, Zitronengras und Schalotten auslassen.
Das Riickgrat des Stubenkiikens heraus schneiden, in zwei Schenkel und die Brustfilets teilen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf das Dampfsieb legen und in den Dampftopf stellen. Bei ge-
schlossenem Deckel 20 Minuten ddmpfen. Die Temperatur gelegentlich iiberpriifen, sie sollte bei
etwa 80 Grad liegen.

Den restlichen Ingwer schilen und fein reiben. Die Chilischote ldngs halbieren, entkernen und
kleinwiirfeln. Zitronengras in zwei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Das ausgelassene Hiithner-
fett durch ein Sieb in einen Topf passieren. Den Jasminreis in einem Sieb waschen und abtropfen
lassen. Den Reis mit Ingwer, Chili und Zitronengras in dem Hiihnerfett anschwitzen. Gefliigel-
fond angieflen und bei geschlossenem Deckel zum Kochen bringen. Hitze reduzieren und den
Reis 15 Minuten quellen lassen.

Die Paprika und Chilischoten waschen, entkernen und klein wiirfeln. Lauchzwiebeln waschen,
putzen und in diinne Ringe schneiden. Alles zusammen in eine Schiissel geben, mit dem Toma-
tenessig und Olivendl mischen. Die Vinaigrette mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Sojasauce mit dem Honig und der Sweet Chili Sauce in einem Topf aufkochen. Die fertigen
Stubenkiiken damit einstreichen. Die Stubenkiikenteile auf dem Gewiirz-Reis anrichten und mit
der Gemiisevinaigrette betriufeln.
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