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Thailandisches Hahnchen mit Cashew-Nssen
Kai Ho

Zutaten fur 4 Personen

10 getrocknete Morcheln, 500 g Hahnchenbrust, 1 Zwiebel, 1 rote Paprikaschote, 2
Fruhlingszwiebeln, 4 Knoblauchzehen, 4-6 EL Pflanzendl, 1 EL Austernsauce, 2 EL
helle SojasoRe, 1 TL gekdrnte Fleischbriihe, ¥ Tasse Wasser, 50 g gertstete Cashew-
Nusse

Zubereitung
Die Morcheln 30 Minuten in lauwarmem Wasser einweichen.

Das Hahnchenfleisch in mundgerechte Stlicke schneiden. Die Zwiebel schélen, die
Paprika waschen, Stielansatz und Samenstrange entfernen. Zwiebel und Paprika in
kleine Wirfel schneiden. Die Frihlingszwiebel waschen, putzen und in 2 —3 cm
lange Stlicke schneiden.

Knoblauch schélen, mit einem breiten Messer flach driicken und in kleine Wurfel
schneiden. Ol in einem Wok erhitzen und den Knoblauch darin kurz anbraten.

Das Hahnchenfleisch dazu geben und kurz anbraten. Die eingeweichten Morcheln
abgieRen und mit der Zwiebel und Paprikaschote unter Rithren zum Fleisch geben,
kurz anbraten.

Austernsauce, SojasoRe und gekdrnte Briihe hinzufligen und gut umriihren. Mit dem
Wasser aufgieen und kurz kécheln lassen. Cashew-Niisse und Frihlingszwiebeln
untermischen und servieren.
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