Salat asiatisch mit Hiithnerfleisch,

Zutaten fiir vier Personen:

1 Hahnchenbrust im Ganzen
(ausgeldst, ohne Haut)

500 ml Hihnerbriihe
1/4 Chinakohl

1 grof3e Karotte

1/3 Bund Lauchzwiebeln
3 EL Erdnussdl

1 EL Reisweinessig

2 TL Austernsauce
(ersatzweise Sojasauce)

2 EL Zitronensaft

1 TL Honig

1 TL Sojasauce

Salz, Pfeffer aus der Muhle

3 EL ungesalzene Erdnuss-
kerne (oder andere Nisse)
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Chinakohl und Niissen

1. Die Hahnchenbrustim
ganzen lassen, abspulen, in
einen mittleren Topf geben
und in der Hilhnerbriihe ca.
20 Minuten kdcheln lassen.
Eventuell Bouquet garmni und
1/3 TL Finf-Gewdrze-
Pulver zufligen. Am Schluss
100 ml der Briihe abschdp-
fen und fir die Sauce
beiseite stellen.

2. Chinakohl putzen undin
feine Streifen schneiden. Gut
waschen und abtropfen
lassen.

3. Die Karotte schélen und
in Julienne-Streifen raspeln.

4. Lauchzwiebeln putzen
und schrdg in feine Ringe
schneiden.

5. Erdnussdl, Essig,
Austernsauce, Sojasauce
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und 100 ml Hilhnerbriihe
verriihren. Mit dem Honig,
dem Zitronensaft sowie Salz
und Pfeffer abschmecken.

6. Hahnchenbrust ausldsen
und in schmale Streifen
schneiden. Je nach
gewiinschter Menge einen
Teil fiir andere Zwecke
zurlickbehalten.

7. Alle Zutaten mit dem
Chinakohlund dem
Hahnchenfleisch und der
Sauce vermischen.
Eventuell noch mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

8. Die Niisse in einer
beschichteten Pfanne ohne
Fett rosten, grob hacken

und Uiber den Salat streuen.

Hinweise:

Durch die Verwendung der
Brlihe ist die Sauce leicht und
ergiebig, so dass der Salat
saftig und nicht trocken ist.

Mal noch probieren: einige
Tropfen Sesamdlin die Sauce
geben.

Eine Vorspeise, die sichin
kleiner Menge auch fiir
Chinesische Meniis eignet.

Schlagworte:

leicht, Zubereitung ca. 20
min, Gesamtzeit ca. 40
min, Vorspeisen, grofe
Salate, Fleisch, Gefligel,
Huhn, asiatisch
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