Hidhnerfleisch-Streifen mit Knoblauch

12-18 kl. Knoblauchpflanzen 200 g Hithnerbrust 2 EL Ol

Wiirzmischung:

1 Eiweif}, leicht geschlagen 1 EL Maisstérke 1/2 TL Salz

weiler Pfeffer Sauce 1/2 L Hiithnerbriihe
2 EL Reiswein Salz 11/2 TL Sojamehl

Die Knoblauchpflanzen unter kaltem Wasser waschen, gut abschiitteln, in 5 cm lange Stiicke
schneiden und beiseite stellen.

Die Hithnerbrust in sehr diinne Scheiben schneiden, Haut und Knochen wegwerfen. Die Scheiben
iibereinanderlegen und in diinne Streifen schneiden. Diese mit den bereits vermengten Zutaten
der Wiirzmischung in eine Schiissel geben und 20 Minuten durchziehen lassen.

Das Ol in einem Wok erhitzen und das Fleisch bei méBiger Hitze unter Riithren braten, bis es weifl
ist. An den Topfrand schieben und die in Stiicke geschnittenen Knoblauchpflanzen hinzufiigen.
Die Temperatur heraufschalten und etwa 1 Minute unter Riihren braten. Die zuvor vermengten
Soflen-Zutaten hineingieflen, mit Fleisch und Knoblauch vermischen und unter gelegentlichem
Riihren kocheln lassen, bis die Sofle dick und klar ist. Servieren.
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