Gemiise mit Hahnchen-Brust-Filet und Cashew-Kernen

Fiir 2 Portionen:

1 Knoblauchzehe 1 walnussgrofles Stiick Ingwer 200 g Hahnchenbrustfilet
80 g Staudenselierie 1 Mohre 100 g Chinakohl

150 g Pfifferlinge 100 g Champignons 1 Friithlingszwiebel

2 EL Cashewkerne Salz, Pfeffer edelsiifles Paprikapulver
gemahlener Koriander gemahlenes Kurkuma Kokosol

Knoblauch und Ingwer fein hacken und in einer Schiissel mit 1 EL Kokostl vermischen. Salz,
Pfeffer, Koriander und Kurkuma dazugeben. Hihnchenbrustfilet waschen, in Streifen schneiden,
in die Schiissel geben und gut vermischen.

In der Zwischenzeit Staudensellerie in 1 cm schrige Abschnitte schneiden. Mohre in 2 mm dicke
Scheiben hobeln, Chinakohl in Streifen, Pilze in mundgerechte Stiicke und Friihlingszwiebeln in
schréige, 0,5 cm breite Abschnitte schneiden.

1 EL Kokosol in einem Wok oder in eine Pfanne erhitzen und die Hadhnchenbruststreifen,
zusammen mit der Ingwer-Knoblauch-Gewiirzmischung fiir wenige Minuten anbraten. Dann
Cashewkerne in die Pfanne/in den Wok geben und das Fleisch und die Cashewkerne unter
stdndigem Riihren ca. 3 Minuten weiter anbraten.

Anschlieend Staudensellerie und Paprikapulver hinzugeben und 1 Minute unter Riihren anbra-
ten.

Mohre, Chinakohl, Pilze und Friihlingszwiebel sowie Salz, Pfeffer und Gewdlirze nach Belieben
hinzufiigen und weitere 3 Minuten anbraten.
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