14.Bel mittlerer Hitze Richeln lassen, bis das Gemiise die gewinmschte Bissfestigielt
hat

Ol/l O‘P S U 68 15. Gegebenenfalls eowns nachwitrzen uno zusammen it dem Rels servieren

Zubereltungszeit: o Minuten
Ruhezelt: kelne
qrundmenge: = Personen

Zutaten:
* =75 g Hihnchenbrustfilet
o 1,5TL Zucker, braun
e = EL Sojasobe
e 1 Poprikaschote, vot
o 1 Karotte, grobe
* 1 .Stange Lauch
o 1 Zwiebel
o 1 Kunoblauchzehe

e 3220 g Mungobohnen (Relmlinge), Dose
* =30 g Bambus, in Strelfen
o =75 ml Hithnerbriihe

Sonstiges:
o sSesamil
e Spelsestiirke

o Salz § Pfeffer

o Basmatirels

Zubereltung:
1. Zucker und Sojasobe mischen
Fleiseh trocken tupfen, in mundgerechte Stitcke schneiden wnd zur Sobe geben
Alles gut durchmischen wnd mindestens 20 Minuten marinteren lassen
(n der Zwischenzelt den Lauch in Ringe, die Karotte in Stifte und die Paprika in
dinne Strelfen schneiden
Zwiebel und Kinoblauch schiilen und beldes fein hacken
(Relmlinge von den Mungobohnensprossen entfernen)
Rels nwach Packungsanlettung in Salzwasser garen
Ol ln elner Pfavune oder Wok erhitzen
Flelsch mitsamt der Mavinade hineingeben und scharf anbraten
0. Zwiebel wnd Knoblauch hinzufligen und kurz witdinsten
1. Gemiise untermischen und ebenfalls Rurz mitolinsten
2. Mit der Brithe ablischen
13, Spelsestiivie tn ehwas wasser auflisen und in die Sohe geben
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