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Gong Bao Chicken

tradionelles chinesisches Wok - Gericht aus der Sichuan - Kiiche

Das Rezept stammt von einer Chinareise aus der Stadt
Chongging (EJX).

Zun&chst den Boden des Wok groRziigig mit Ol bedecken und
dieses auf héchster Stufe erhitzen. Das Geschnetzelte
rundherum mit Mehl bestduben und scharf anbraten, dann
salzen. Das Fleisch herausnehmen, evtl. etwas Ol nachgeben
und die gehackten Erdniisse leicht anbraten. Die Erdniisse
herausnehmen und die Zwiebeln anbraten. AnschlieBend den
gehackten Knoblauch hinzugeben und ebenfalls anbraten. Die
Friihlingszwiebeln und die Chilischoten in Streifen schneiden
und hinzugeben. Den Zucker dartber streuen und
karamellisieren lassen. Fleisch und Erdniisse wieder
hinzugeben.

Mit Wein abléschen, aufkochen lassen und den Essig
hinzugeben. AbschlieBend mit Sojasauce, Ingwer und Pfeffer

(gut zerkleinern, sehr intensiv!) wirzen und abschmecken.

Auf Reis servieren.

ca. 45 Min.

normal

Arbeitszeit:
Schwierigkeitsgrad:

Brennwert p. P.: keine Angabe

http://www.chefkoch.de/rezepte/drucken/1594721266741395/2309481...

Zutaten fur 3 Portionen:

400 g
1EL
509

1
2

1 Bund

259
50 ml
1EL

10

29
20 ml

Huhnerfleisch,
geschnetzelt

Mehl

Erdnlisse, ungesalzen
und ohne Schale

Zwiebel(n)
Knoblauchzehe(n)
Frihlingszwiebel(n)
Chilischote(n)

Zucker

Wein, weilRer (Kochwein)
Essig

Pfefferkorner,
(Sichuanpfeffer),
zerstolRen

Ingwer, gehackt
Sojasauce, suRe
Ol

Salz

Verfasser: Kochmiitze86
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