Hahnchenbrust mit Gemiise und
Austern-Sauce

Leckeres asiatisches Gericht
Ein asiatisches Gericht, im Wok zubereitet.

Ich brate als erstes die Bohnen an, sie missen durchgegart
sein, da sie sie sonst gesundheitsschadlich sein konnen.

Dann folgt das restliche Gemuse. Zum Schluss die
Hahnchenbrust.

Gesalzen wird mit Fisch-Sauce, gewlrzt mit Austern-Sauce.
Zutaten fur 2 Personen:

= 400 g Hahnchenbrust
= 6 Stangenbohnen
= ein grolBes Stlck Brokkoli
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= ein groBes Stuck Butternuss-Kurbis
= Austern-Sauce

= 2 EL Fisch-Sauce

=1 Tasse Basmati-Reis

= 0l

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.
Reis nach Anleitung zubereiten.

Bohnen, Brokkoli und Kirbis putzen und in grobe Stucke
Schneiden. Hahnchenbrust ebenfalls in grobe Stiucke schneiden.

Ol in einem Wok erhitzen. Zuerst Bohnen einige Minuten
pfannenrihren. Dann Brokkoli und Kirbis hinzugeben und
ebenfalls zusammen einige Minuten pfannenrihren. Hahnchenbrust
dazugeben und nochmals einige Minuten pfannenruiuhren. Fisch-
Sauce dazugeben. Eine grolle Menge Austern-Sauce dazugeben.
Alles verruhren und etwas kocheln lassen.

Reis in zwei Schalen geben, Hahnchenbrust-Gemise-Mischung
daruber geben und mit Stabchen servieren.



