Chinesische - Sauce

Kategorien:  Saucen, Nudelsauce
Zutaten fur: 4 Portionen

3 Essl . Soj asauce
1 Stick Frischer |ngwer,
CGeschaelt und gehackt oder
1/2 Teel . | ngwer pul ver
2 Essl. Mai sst aerke
250 Gramm Haehnchenfl ei sch
Geschnet zel t
1 Knobl auchzehe, gehackt
350 Gramm Chi nakohl, in Streifen
2 Moehren, in Schei ben
150 Gramm Kef en
200 m  Gernueseboui |l | on
1 Essl. Tomat enmar k
1 Prise Cayenne
2 Essl. Sojasauce mt Ingwer und 1 1/2 Essloeffe

Anleitung:

Mai sst aer ke verm schen, Haehnchenfleisch - mt Kuechenpapier gut
Abgetrocknet - darin etwa 1/4 Stunden marinieren |assen. Fleisch im
hei ssen Cel allseitig anbraten ( 2 bis 3 Mnuten), Aus der Pfanne
nehmen und bei seite | egen. Knobl auch und Germuese kurz anbraten - sie
nuessen al dente Bleiben. 1/2 Teel oeffel Misstaerke mt 1

Essl oeffel Sojasauce M schen, mt dem Bouillon, Tomatenmark und
Cayenne zu dem Genuese Geben, Fleisch ebenfalls. Aufkochen und etwa
2 M nuten koechel n | assen. Abschnecken und Tei gwaren zugeben, gut
verm schen, etwas warten, bis die Tei gwaren Warm si nd.



