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Thai Wok-Nudeln mit Huhn
... mit Chinakohl schnell zubereitet

Rezept fur 4 Personen

200g *Reisnudeln

500 g Hahnchenbrustfilet
50 ml *SojasolRe

1 EL brauner Zucker

100 ml WeilRweinessig

1 TL Speisestarke

1 Chinakohl

1 Karotte

2 rote Paprikaschoten

1 mittelgrol3e Zwiebel
Salz

3 EL Rapsdl oder Sojadl
Pfeffer

1 TL *Sambal Oelek

3 EL *HoisinsolRe

etwas frisches Koriandergriin

Die Reisnudeln ca.45 Minuten in heiRem Wasser einweichen oder nach
Packungsanleitung zubereiten (je nach Sorte)

Die Hahnchenbrustfilets waschen, abtrocknen und in Wiirfel schneiden
Sojasol3e, braunen Zucker, Essig und Stéarke in einer Schissel gut verrihren
und die gewidrfelte Hahnchenbrust darin ca.20 Min. marinieren

Beim Chinakohl die &uf3eren Blatter entfernen, den Strunk abschneiden und in
feine Streifen schneiden, ebenso die Paprikaschoten. Karotte schalen und in
feine Streifen schneiden. Ich nutze hierftr gern den *Streifenschéler, denich in
Thailand kennengerlernt habe. Die Zwiebel schalen und auch in feine Streifen
schneiden

Das Ol nun in einem *Wok gut erhitzen. Das Gemuse kréftig bei starker Hitze
pfannenrihren und die abgetropften Reisnudeln unterheben

Die Hoisinsol3e und das Sambal Oelek unterrihren

Mit Salz und Pfeffer abschmecken

Alles auf eine Platte geben und warm stellen

1 El Ol im Wok erhitzen, die Hahnchenwirfel aus der Marinade heben und
kraftig anbraten. Ich gebe immer noch etwas Hoisinsol3e beim Braten hinzu, das
gibt eine schone Wiirze.

Thai-China Kiiche



https://www.mjpics.de/rezepte/blog/italienische-k%C3%BCche/
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https://www.amazon.de/%22%20rel=%22sponsored%22KIKKOMAN-Soja-Sauce-1er-Pack-150/dp/B003U2DCF0?__mk_de_DE=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=sojaso%C3%9Fe&qid=1613839709&s=grocery&sr=1-8&linkCode=ll1&tag=mjpics-21&linkId=173b181f05b738638ee7140104a10b7f&language=de_DE&ref_=as_li_ss_tl
https://www.amazon.de/%22%20rel=%22sponsored%22WINDMILL-Sambal-Oelek-Chilipaste-Chilli/dp/B08DG2MJ56?__mk_de_DE=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=sambal+oelek&qid=1613840099&sr=8-7&linkCode=ll1&tag=mjpics-21&linkId=cf0b7b801daf64ca507153a4d4273d77&language=de_DE&ref_=as_li_ss_tl
https://www.amazon.de/%22%20rel=%22sponsored%22Flying-Goose-Hoisinsauce-12er-Pack/dp/B00710V7CC?__mk_de_DE=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=hoisin+so%C3%9Fe&qid=1613840209&sr=8-4&linkCode=ll1&tag=mjpics-21&linkId=ec87edd7608d2c2f88e0110123fdf879&language=de_DE&ref_=as_li_ss_tl
https://www.amazon.de/%22%20rel=%22sponsored%22Kiwi-BD2959-Streifensch%C3%A4ler-Sch%C3%A4lmesser/dp/B00TN90LA8?__mk_de_DE=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=thai+sparsch%C3%A4ler&qid=1613841789&sr=8-4&linkCode=ll1&tag=mjpics-21&linkId=91c09dbfed97f59f9f68d1a3227718cf&language=de_DE&ref_=as_li_ss_tl
https://www.amazon.de/%22%20rel=%22sponsored%22Silit-Shanghai-Wokpfanne-beschichtet-sp%C3%BClmaschinengeeignet/dp/B00987YAD4?__mk_de_DE=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=2LYSHP2XTAM0G&dchild=1&keywords=silit+wok&qid=1613842077&sprefix=silit+wok%2Caps%2C185&sr=8-7&linkCode=ll1&tag=mjpics-21&linkId=510e054cc19cb513022bcebe15758450&language=de_DE&ref_=as_li_ss_tl

10.Die gebratenen Hahnchenwdurfel auf den Wok-Nudeln anrichten und mit
gehacktem Koriander bestreuen

v Guten Appetit v

Mehr Rezeptideen findet Ihr auf meiner Webseite
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