Hdhnchen siifssauer

Du brauchst:

e 1Eigelb

e 1% EL Speisestdrke

e 1 Prise Salz

e 1EL Milch

e 225g mageres Hahnchenfleisch, gewirfelt
e 2 EL Sonnenblumendl

Fir die SolRe:

o 1 rote Zwiebel

o Y kleine rote Paprika
o Y% kleine gelbe Paprika
e 1ELSonnenblumendl
e Y geriebenen Ingwer
e 100 ml Hihnerbriihe
e 1 ELSojasoRRe

e Y EL braunen Zucker
e 1 EL Balsamico-Essig

e 1TLTomatenmark

e 225 g Ananaswdirfel aus der Dose
e 1EL Speisestarke

1. Fir die SoRe die Zwiebel grob hacken. Rote und gelbe Paprika in Stiicke schneiden.

2. Das Ol in einem Wok oder einer groRen Pfanne erhitzen. Zwiebel und Paprika 4 Minuten
dinsten, bis sie weich werden.

3. Den Ingwer zugeben und 1 Minute mitbraten. Dann Briihe, SojasolRe, Zucker, Essig,
Tomatenmark und Ananas mit dem Saft zugeben.

4. Aufkochen, 1 Minute kochen lassen. Die mit 1 EL Wasser angeriihrte Speisestarke zugielRen
und noch 2-3 Minuten kochen lassen. Die SoRe auf ganz niedriger Temperatur warm halten,
Inzwischen das Fleisch braten. Inzwischen das Fleisch braten.

5. Eigelb, Speisestarke, Salz und Milch verriihren. Das Fleisch zugeben und umrihren.

6. Das Sonnenblumendl erhitzen. Das Fleisch bei mittlerer Temperatur 3-4 Minuten rundherum
braun anbraten. Wenn nicht alles in die Pfanne passt, brate es in Portionen an.

Lasst es euch schmecken!



