AN
GEWURZ
WERKSTATT

orte i CanCirman
Szechuan-Hahnchen mit Sesam

Zutaten fur 4 Personen:

500 g Hahnchenbrustfilet, in Stlcken

1 Paprikaschote, in schmalen Streifen

1 Chilischote, fein gehackt

2 grolse Mohren, in schmalen Streifen

2 TL Szechuanpfeffer

10 EL Sesam, weil3

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

5 EL Sojasole

6 EL Sesamal, gerostetes

400 g Mie Nudeln

etwas Erdnussol

Die Nudeln in etwas Salzwasser 3-5 Minuten kochen,
abgiellen und beiseite stellen. Den Sesam in einer Pfanne
ohne Ol anrésten.

Hahnchenbrustfilet in einer zweiten Pfanne in etwas Wasser
garziehen, das Fleisch soll keine Farbe annehmen.
Herausnehmen und beiseite stellen, Flussigkeit abgielSen. In
der gleichen Pfanne das Erdnussal erhitzen, Paprika,
Mohren, Knoblauch und Chili hineingeben und 5 Minuten
anbraten, dann Sesam, Szechuanpfeffer, SojasofSe und das
Hahnchenbrustfilet dazugeben und weitere 5 Minuten
braten, nach Bedarf einen Schuss Wasser dazugeben.
Nudeln dazu geben und alles mit dem Sesamal vermischen.

Auf Tellern anrichten und vor dem Servieren kraftig
Szechuanpfeffer Uber das Gericht streuen.



