Chinesische Hahnchen-Pfanne mit Spitzkohl und Zwiebel

Fiir 5 Portionen:

1 Spitzkohl 2 grofle Zwiebeln 1 Bund Friihlingszwiebeln

2 Paprikaschoten, rot 5 Hiihnerbriiste 1 Glas Mungobohnenkeimlinge
1 EL Speisestérke 200 ml Briihe, gekérnte 200 ml Sojasauce

Salz Ingwerpulver Paprikapulver

0Ol

Zuerst Spitzkohl sdubern, vom Strunk befreien und diinn schneiden.

Als nachstes die Paprika sdubern und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Zwiebeln schélen und grob zerteilen.

Danach Friihlingslauch sdubern und in mundgerechte Streifen schneiden.

Sojabohnen abtropfen lassen.

Als nachtstes das Ol im Wok stark erhitzen. Fleisch waschen und in mundgerechte Wiirfel
schneiden.

Jetzt das Fleisch im Ol scharf anbraten und dann mit Speisestirke bestreuen, noch kurz
anrosten und das Fleisch dann wieder rausnehmen.

Nun das Gemiise komplett in den Wok geben. Unter Riihren kurz anrosten.

Danach die Briithe und Ketjap Manis angielen und 5 Minuten anrdsten.

Gut vermischen und mit Gewiirzen abschmecken.
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