General Tsos Hithnchen

R

Zutaten: o

- 4 Hihnchenschenkel  Fur die Sauce:

Fiir die Marinande: - 3 Knoblauchzehen
-5 Salz (gepresst)

-20g Maisstirke -8 getrocknete Chilis

- 10g Hiihnerbriihe- - ELSojfasauce
oulver -1 ELEssig (Menge

RICHTIG CHINESISCH KOCHEN -1 Eigelb je nach Geschmack)

MIT DEM RESTAURANT LE VOYAGE - 10g Starke (in
Wasser aufgelost)

1. Hahnchenschenkel filetieren und in mundgerechte Stiicke
schneiden.

2. Hahnchenfleisch mit Salz, Maisstérke, Hiihnerbrithenpulver und
1 Eigelb 20 Minuten lang marinieren.

3. 0l'im Wok erhitzen und die marinierten Fleischstiicke goldbraun
frittieren. Dann durch ein Sieb geben und beiseitestellen.

4. Gepresste Knoblauchzehen und getrocknete Chilis in Ol anbraten.
5. Wasser hinzugeben, wenn der Knoblauch sich gelb geféarbt hat
noch Essig und SojasoBBe beimischen.

6. Zucker, Hithnerbriihepulver und Speisestarke dazugeben und
kurz kdcheln lassen.

7.In Wasser geloste Speisestarke dazugeben und die SoBe ist fertig.
8. Frittierte Fleischstiicke in die SoBe geben und diese gut
vermischen.
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