Hahnchenbrust mit Aprikosensol3e

1 Knoblauchzehe

1 Ingwer, ca. walnussgrof
400 g Hahnchenbrustfilets

1 Stange Zitronengras

1 Friihlingszwiebel

3 EL helles Sesamol

6 EL helle (leichte) Sojasolie
2 EL Limettensaft

2 EL Aprikosenkonfitire

1/2 TL Sambal Oelek

3 EL Pflanzendl zum Braten
1 grof3es Stiick Bananenblatt zum Servieren

Das Hahnchenfleisch in ca. 2 cm grofRe Wurfel schneiden. Den Ingwer und den
Knoblauch schélen und fein hacken, und das Griuin der Fruhlingszwiebel in diinne Ringe
schneiden. Die Hélfte vom Ingwer, den Knoblauch und das Zitronengras zusammen mit
dem Sesamdl und 3 EL SojasoRe verriihren, und darin die Hahnchenwirfel mindestens 3
Stunden, besser tber Nacht, marinieren. Fir die AprikosensofRe den restlichen Ingwer,
das Sambal Oelek, 3 EL Sojasof3e und den Limettensaft sowie die Aprikosenkonfitire
verriihren und die grinen Frihlingszwiebelringe untermischen.

In der Pfanne das Ol erhitzen und die Hahnchenfleischwiirfel unter Wenden garen, dabei
am Ende etwas von der Marinade darber traufeln.

Mit der AprikosensoRe auf einem Stiick Bananenblatt servieren.



