Wok-Gemiise mit Hihnchen

Fiir 4 Portionen

2 Knoblauchzehen 1 Stiick Ingwer 2 Mohren

2 kl. Zucchini 250 g Champignons 1 rote Paprika

1 kl. Aubergine 1 reife Mango 400 g Hahnchenbrustfilet
2 EL Ol Salz, Currypulver Sojasofle

2 EL Sesam

Knoblauch und Ingwer schélen und fein wiirfeln.

Mohren schilen und in Streifen schneiden. Zucchini putzen, waschen und in Streifen schneiden.
Pilze putzen, waschen und vierteln. Paprika putzen, waschen und in Streifen schneiden. Aubergi-
ne putzen, waschen und wiirfeln. Mango schélen, Fruchtfleisch vom Stein schneiden und wiirfeln.
Hihnchenbrustfilet in Streifen schneiden. 1 EL Ol im Wok erhitzen, Fleisch darin rundherum
anbraten. Mit Salz und Curry wiirzen, herausnehmen.

1 EL Ol im Wok erhitzen. Mahren, Zucchini, Pilze, Paprika und Aubergine darin scharf anbra-
ten. Ingwer und Knoblauch zugeben und mitbraten. Alles mit Sojasofle abléschen.

Mango und Hiahnchen zum Gemiise geben, kurz mitbraten und nochmals abschmecken.
Fertiges Gemiise mit Sesam bestreut anrichten.
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