Huhn mit Walnhusskernen
(Taoren Jiding B3]

400 G Huhnerbrustfilet
1 EL Helle Sojasauce
1 EL Starkemehl
100 g Walnusskerne
1 Stick Grune Paprikaschote
1 Stick Rote Paprikaschote
6 Scheiben Frischen Ingwer, geschélt
3 Frahlingszwiebeln
Yo TL Salz
1 TL Zucker
1 EL Helle Sojasauce
1 TL Braunen chinesischen Essig (z.B. aus Zhenjiang)
1 EL Chin. Kochwein (z.B. Shaoxing-Reiswein)
1 TL Starkemehl

Ol zum Frittieren

Huhnerbrustfilet waschen und in Wiurfel schneiden
In 1 EL Sojasauce und 1 EL Starkemehl marinieren, evtl. etwas Wasser zugeben
30 Minuten ziehen lassen

Fruhlingszwiebeln in Streifen schneiden
Paprika putzen und wirfeln

Aus den restlichen Zutaten eine Sauce mischen

Huhn in reichlich Ol frittieren, herausnehmen und beiseite stellen

Ol bis auf 2 EL aus dem Wok entfernen

Wok erhitzen, Ingwer und Friihlingszwiebeln kurz anbraten

Gewadrfelte Paprikaschoten hinzufligen und unter standigem Rihren 1 Minute braten
Walnusse zugeben und verriihren, die Hihnerstiicke wieder zufugen

Die Saucenmischung dartbergeben, verriihren und nochmals gut erhitzen



