Hahnchenwirfel - Kung Pao

Bei diesem Rezept handelt es sich um ein
Hahnchengericht aus der Chinesischen Region
Szechuan.

Es ist auch unter dem Namen Kung Pow bekannt und
sollte ziemlich scharf gewdrzt sein.

Der Name soll angeblich so entstanden sein: Die
chinesische Provinz Szechuan empfing einen neuen
Gouverneur mit einem besonderen Festmahl, auf
welchem ihm zu Ehren, einige neue Gerichte gekocht
wurden.

Da ihm gerade dieses Hihnchengericht am besten
geschmeckt hatte und seine Position die eines hohen
Regierungsbeamten, eines,Kung Pao“ war, wurde
dieses Gericht Hihnchenwurfel Kung Pao genannt.

Zutaten: fiir 2 Personen

1 groRes Hahnchenbrustfilet

Fur die Gemiiseeinlage:

2 EL ungerdstete Cashew Nisse (259g)
Ersatzweise auch gerostete Niisse aus der Dose
3 - 4 getrocknete Mu Err Pilze

2 - 3 Frihlingszwiebeln

1 grine Paprikaschote

1 kirschgrof3es Stlick frischen Ingwer

1 mittelgroRe Karotte

3 EL Bambussprossen aus dem Glas/Dose
Fiir die Marinade zum Abléschen:

2 EL helle Sojasole

1 TL dunkle SojasolRle

2 TL schwarze Bohnenpaste (scharf)

3 EL Hoi Sin Sauce

etwas kaltes Wasser

2 TL Weizenstarke

3 EL Ol zum Anbraten

Zubereitung:

Fir die Zubereitung des Kung Pao zuerst die getrockneten schwarzen Morcheln in warmem Wasser
mindestens %2 Stunde einweichen.

Das Hahnchenfleisch in kleine Wirfel von etwa 2 x 2 cm schneiden.

Die griine Paprikaschote halbieren, entkernen, auf3en und innen waschen, ebenfall in gleich grol3e
Woirfel wie das Fleisch, schneiden.

Die Karotte mit dem Sparschaler schalen, in diinne schrage Scheiben schneiden.

Die Friihlingszwiebeln putzen, in etwa 3 cm lange Stlicke schneiden, dabei den unteren weilien Teil
der Zwiebel, einmal l1angs halbieren.

Ingwer schalen, in sehr kleine Stlicke schneiden.

Bambussprossen aus dem Glas oder Dose nehmen, in dinnere Streifen schneiden.

Den Rest der Bambussprossen kann man gut gekuihlt, langere Zeit aufbewahren.

Nun in einer Schiissel die SoRenfliissigkeit zum spateren Abléschen des Gerichts vorbereiten.
Dazu Hoi Sin Sauce (gibt es im Asiatischem Lebensmittelgeschéaft in Flaschen oder auch im Glas als
dinnere Paste zu kaufen), helle und dunkle Sojasole, soviel kaltes Wasser, damit es schon fllissig
wird, 2 TL Starkemehl und die schwarze Bohnenpaste (im Asiatischem Lebensmittelgeschaft in einem
Glas erhaltlich). Die schwarze Bohnenpaste ist sehr scharf und sollte vorher mit einem Loéffel etwas
zerdriickt werden.

Nicht tberall findet man schwarze Bohnenpaste. Als Ersatz kann man deshalb auch Sambal Olek oder
im Morser zerkleinerte Chilischoten zum Scharfen des Gerichts einsetzen.

Wenn dies alles vorbereitet ist, kann es mit dem Kochen losgehen.



In einem Wok oder groRen Pfanne, wenig Ol, (sehr gut ist dazu Erdnussdl geeignet) erhitzen.

Zuerst die ungerosteten Cashew NuBkerne unter stindigem Wenden leicht hellbraun anbraten.

Aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen.

Wiederum etwas Ol in die Pfanne geben, erhitzen, die Fleischwiirfel darin unter Wenden rasch zart
hellbraun anbraten.

Auch aus der Pfanne nehmen, zur Seite stellen.

Die Frihlingszwiebeln, Karottenscheiben und Paprikawurfel bei mafiger Hitze, ebenfalls 3 - 4 Minuten
unter standigem Wenden, anbraten, die ausgedriickten Mu Err Pilze, etwas zerkleinert und von den
harten Stielen entfernt, sowie die Nisse und das Fleisch wieder in die Pfanne geben und alles
nochmals gut erwarmen.

Das Kung Pao mit der vorbereiteten SoRenflissigkeit abldschen und einmal aufkochen lassen.

Sofort noch sehr heild zusammen mit frisch gekochtem Basmatireis als Chinesisches Gericht servieren.

Tipp:

Bei Verwendung von gerosteten Cashew Kernen aus der Dose, diese ebenfalls ganz kurz, ohne Ol, in
der Pfanne anbraten.

Statt dem Hahnchenbrustfilet kann man zu diesem Gericht (Kung Pao) auch in kleine Wiirfel
geschnittenes Schweinefilet dazu nehmen.

Kalorienangaben

Hahnchenwirfel Kung Pao auf Szechuan Art, ohne Reisbeilage, fir eine Person ca. 325 kcal und
ca. 15.5 g Fett



