Hdhnchen-Shiitake-SpieBe, Wirsing-Gemiise, Kokos-Wiirfel

Fiir zwei Personen
Fiir das Wirsing-Gemiise:

1 Kopf Wirsing 1 Zwiebel 1 Stiick Ingwer

1 Bund Koriander 200 ml Kokoswasser 1 EL Kokosraspel
2 EL Sojasofle 1 Prise Fiinf-Gewiirze-Pulver Ol Salz, Pfeffer
Fiir die Hihnchenspief3e:

1 Hiahnchenbrust 1 kleine Zwiebel 4 Shiitakepilze

1 Limette 150 ml Sojasauce 1 Stiick Ingwer

1 TL Finf-Gewiirze-Pulver
Fiir die Kokoswiirfel:
1 Kokosnuss 150 g Zucker

Fiir das Wirsing-Gemiise:

Die duBleren grofien Bldtter des Wirsings entfernen und mit kaltem Wasser waschen.

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Bléatter in kochendem Wasser kurz blanchieren,
wieder aus dem Wasser nehmen, in Eiswasser abschrecken und in einem Sieb abtropfen lassen.
Den restlichen rohen Wirsingkopf wie die blanchierten Blétter in feine Streifen schneiden.
Zwiebel abziehen und Ingwer schélen. Beides in feine Wiirfel schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen.

Anschlieend den Ingwer, und die Wirsingstreifen hinzufiigen. Mit Sojasofle und einem Schuss
kaltem Wasser abloschen.

Kokosraspeln iiber den Wirsing geben. Kokoswasser zu den Wirsingstreifen in den Topf geben
und alles erneut aufkochen. Hitze reduzieren und etwas schmoren lassen.

Koriander hacken, ein paar Blatter fiir die Garnitur zuriickbehalten, den Rest in den Topf geben.
Mit etwas Fiinf-Gewiirze-Pulver abschmecken.

Bei kleiner Hitze das Wirsinggemiise 10 min. kocheln lassen bis die Kokosmilch eingekocht ist.
Fiir die Hihnchenspiefle:

Die Héhnchenbrust in ca. 3x3 cm grofle Wiirfel schneiden, salzen und pfeffern.

Shiitakepilze je nach Gréfle evtl. halbieren.

Ingwer schilen und fein hacken. Etwas Schale der Limette abreiben und dann auspressen. So-
jasauce in einem kleinen Topf erhitzen, Ingwer, Limettenabrieb und etwas -saft, sowie Fiinf-
Gewiirze-Pulver hinzugeben und etwas einkochen.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin anschwit-
zen. Hahnchenstiicke und Shiitakepilze hinzugeben, mit dem eingekochten Soja-Sud bestreichen
und etwa 4-5 Minuten garen lassen. Abwechselnd Héhnchenstiicke und Pilze auf Holzspiefle ste-
cken und mit Korianderblédttern garnieren.

Fiir die Kokoswiirfel:

Mit einem Messer das Fruchtfleisch aus der Kokosnuss heraustrennen.

Die braune Haut mit einem Sparschéler entfernen. Das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden.
Zucker in einer Pfanne erhitzen und etwas Wasser hinzufiigen, so dass der Zucker bedeckt ist.
Wenn die Mischung schiaumt die Kokoswiirfel hineingeben. Solange rithren bis kein Wasser mehr
vorhanden ist und die Kokoswiirfel leicht karamellisiert sind. Die Pfanne vom Herd ziehen, kurz
abkiihlen lassen und in einer extra Schale servieren. Das Gericht in Schiisseln anrichten, die
Hahnchenspiefle obenauf legen und zusammen mit den Kokoswiirfeln servieren.
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