Chicken chinesische Palast Art

Fiir 2 Personen:

2 H&ahnchenbriiste 2 Chilischoten 1 griine Paprikaschote
1 rote Paprikaschote 1 EL Opystersauce 50 g Cashewkerne

1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 EL Stérke

4 EL Sojasauce 2 EL Bratol 1 Msp. Salz

Knoblauch in feine Scheiben schneiden. Chili in Ringe schneiden. Bratol in eine Pfanne geben,
Knoblauch und Chili dazugeben. Hitze hochziehen und Knoblauch und Chili im Ol résten.
Hahnchenbrust in feine Wiirfel schneiden. Mit Salz wiirzen, Stérke dazugeben, alles vermengen,
zu Knoblauch und Chili in die heifle Pfanne geben und 2 Minuten braten.

Paprika und Zwiebel in feine Wiirfel schneiden. Fleisch aus der Pfanne nehmen. Ol in der Fleisch-
pfanne erhitzen, Gemiise und Cashewkerne dazugeben und alles ca. 2 Minuten braten.

Fleisch wieder mit dazugeben, mit Sojasauce und Oystersauce abloschen und 4 Minute fertig
braten.
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