General TSO ChiCken 300 g ausgeloste Hahnchenkeule ohne Haut 1/2 TL Salz
1/4 TL weiBer Pfeffer

Marinade

1 EL helle Sojasauce

1 TL Sesamdl

1/2 TL Zucker

1 Ei (leicht verquirlt), GréBe M

150 g Speisestarke

SoBe

1 EL Austernsauce

1 EL helle Sojasauce

1 TL dunkle Sojasauce 1 TL Sweet Chili Sauce 1/2 EL
Reisessig

1 TL Sriracha Sauce

30 g Zucker

30 ml Wasser

weitere Zutaten

2 Frihlingszwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Stlick Ingwer (daumengroB)
Pflanzendl zum Frittieren

5 getrocknete Chilischoten

2 Portionen gegarter Reis

REZEPT ZUBEREITUNG

Das Hahnchenfleisch in mundgerechte Stiicke schneiden und in eine Schissel geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und vermischen.

Die Zutaten fir die Marinade (bis auf die Speisestarke) in die Schiissel zum Fleisch geben und in das Fleisch
einkneten. Das Fleisch fiir 25-30 Minuten beiseite stellen.

Die getrockneten Chilis 10 Minuten in heiBem Wasser einweichen, abgieBen und beiseitelegen.

Den Knoblauch schélen und in feine Scheiben schneiden. Den Ingwer schélen und fein wirfeln. Die
Frihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden.

Die Zutaten fir die SoBBe miteinander verriihren.
Das Ol in den Wok geben, bis der Wok maximal bis zu zwei Drittel gefiillt ist und auf 170 °C erhitzen.

Kurz bevor das Ol die richtige Temperatur hat, die Speisestarke in die Schiissel zum Hahnchen geben und mit
dem Hahnchen vermischen. Jedes Stlickchen Fleisch sollte rundum mit der Speisestdarke ummantelt und trocken
sein.

Das Hahnchen (bei Bedarf) portionsweise fiir ca. 3-4 Minuten frittieren. Das ist abhdngig von der GroBe der
Stticke. Du darfst gerne ein Stiick probieren, um zu schauen, ob es durchgegart

ist.

Das frittierte Héhnchen auf Kiichenpapier abtropfen lassen und das Ol aus dem Wok in ein hitzebestandiges
GefaB abschitten. Du kannst es spater filtern und erneut verwenden.

Den Wok wieder aufsetzen und richtig heiB werden lassen. 1 EL Ol hineingeben und den Ingwer, Knoblauch und
die Frihlingszwiebeln darin unter Rihren 1 Minuten anbraten.

Die SoBe durchriihren und in den Wok gieBen. Einmal kurz stark aufkochen lassen, damit sie leicht reduziert und
sobald sie andickt, das Hahnchen zusammen mit den getrockneten Chilis in den Wok geben. 2-3 mal
durchschwenken und sofort servieren.



