Marinade fiir Gefliigel-Fleisch

Fiir 2 Portionen:

200 g Hiihnerfleisch 3 EL Sojasauce 3 EL Weiflwein
3 EL Orangensaft, frisch 1 TL Speisestarke 1 TL Zucker
14 TL Currypulver, mild Salz und Pfeffer

Sojasauce, Weiflwein, Orangensaft und Speisestidrke gut miteinander verrithren. Zucker, Curry-
pulver, Salz und Pfeffer beigeben und noch mal gut verriihren.

Das Fleisch, in 1 cm dicke mal 3 cm breite und 4 cm lange Streifen geschnitten, beigeben und
mischen. Etwa 30 Minuten darin marinieren.
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