Sautierte Hiihner-Brust mit Tomaten-Sofle

375 g Hiihnerbrust 1 EL helle Sojasauce 2 Eiweif3

60 g Maisstérke 12-18 getrock. Krabbenbrot Ol

Wiirzmischung/Sofle:

1 EL Reiswein 2 EL Tomatensauce 11/2 EL Essig

2 EL Zucker 1/2 TL Salz 1/2 TL gerieb. Ingwerwurzel

Die Hiihnerbrust enthduten und in diinne Scheiben schneiden, und zwar schrig zur Faser, weil
so das Fleisch zarter wird. In eine Schiissel geben, die Sojasauce hinzufiigen und 20 Minuten
durchziehen lassen.

Das EiweiB leicht schlagen und mit der Maisstirke zu einem dicken Teig verrithren. Das Ol
ziemlich stark erhitzen und das Krabbenbrot darin ausbacken, bis es locker und knusprig ist.
Abtropfen lassen und beiseite stellen.

Eine Fleischscheibe nach der anderen in den Teig tauchen und in dem Ol fritieren, bis sie gar
und goldbraun sind. Zwischendurch zweimal wenden. Herausnehmen und gut abtropfen lassen.
Ge: Sautierte Hiithner-Brust mit Tomaten-Sofle Das Ol bis auf etwa 1 Eflsffel abgiefien. Die
Saucenzutaten hinzufugen und unter Riihren zum Kochen bringen. Die Fleischscheiben hinein-
legen und vorsichtig garen. Von Zeit zu Zeit behutsam | umriihren, bis die gesamte Fliissigkeit
aufgenommen ist.

Das Fleisch in der Mitte einer Servierplatte anrichten und ein wenig von dem heiflen Fritier-
6l dariibergieBen, damit es einen glinzenden Uberzug bekommt. Das Krabbenbrot rundherum
legen.
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