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Scharfes Hahnchen aus dem Wok
mit Glasnudeln und Brokkoli

Zutaten (fiir 4 Personen):

400 g Hahnchenbrust, 200 g
Glasnudeln, 2 Knoblauchzehen, 1
rote Chilischote, 8 EL helle
SojasoRe, 1 TL Reisweinessig, 1
Brokkoli, 1 Zwiebel, 4 EL Rapsol,
Salz und Pfeffer, 1 Prise Zucker, ¥ Bund Minze

Zubereitung:

Die Glasnudeln nach Packungsangabe garen und auskiihlen lassen. Knoblauch
schalen und in diinne Scheiben schneiden. Chilischote langs halbieren,
entkernen und fein hacken. Beides mit SojasolRe und Reisweinessig verrihren.
Hahnchenbrust waschen, trockentupfen und in diinne Scheiben schneiden.
Zusammen mit der Marinade in einen Gefrierbeutel geben, gut verschlielen und
im Kihlschrank etwa 15 Min. ziehen lassen. In der Zwischenzeit den Brokkoli
putzen und die Roschen in Scheiben schneiden. Die Zwiebel schélen, halbieren
und in feine Scheiben schneiden. Das Ol in einem Wok erhitzen, Brokkoli von
allen Seiten scharf anbraten, Zwiebeln zugeben und kurz mitbraten. Das Gemuse
an den Wokrand schieben. Das Hahnchenfleisch aus der Marinade nehmen, in
die Mitte des Woks geben und etwa 4 Min. kraftig anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Glasnudeln dazugeben und untermischen. Die Marinade
und 5 EL Wasser zugeben und kurz erhitzen. Mit 1 Prise Zucker wirzen. Die
Minze waschen und trockenschiitteln, die Blatter klein schneiden. Alles
anrichten, mit Minze bestreuen und servieren.
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