Hihnerbrust im Wok

4 Hihnerbriste ohne Haut und Knochen
1 EL Starkemehl

2 EL Sesamol

3 EL Sojasauce

20 g Sesamol

150 ml Orangensaft

1 Stange Zitronengras

2 Kafirlimonenblatter

50 ml Geflugelbriihe

80 ml Sahne

2 Stangen Fruhlingslauch

1 rote Paprika, geschélt

Chili a. d. Gewilrzmuhle
Salz

Korianderbléatter als Garnitur

Die Huhnerbriste in dinne Streifen schneiden. Mit Starkemehl, Sesamdl und Sojasauce
marinieren. Das Sesamdl im Wok erhitzen. Die Hihnerbruststreifen darin anbraten. Das
Fleisch herausnehmen. Mit Orangensaft abléschen, das Zitronengras in grobe Stiicke
schneiden und mit den zerdruckten Kafirlimonenblatter zu dem Orangensaft geben.

Mit der Gefllgelbriihe aufgieRen. Kurz einkochen lassen und gleich wieder das
Zitronengras und die Blatter entfernen. Nun einkochen lassen, die Sahne beigeben und
etwas reduzieren, bis eine samige Konsistenz entsteht. Mit einem Mixstab aufschaumen.

Den Frihlingslauch und die Paprikaschote klein schneiden und in die Sauce geben. Das
zuvor angebratene Huhnerfleisch zufugen, mit Chili aus der Gewirzmuhle und Salz
wirzen. Das Ganze mit griinen Bandnudeln servieren und mit Korianderblatter garnieren.



