Alfred Biolek | Hahnchenmedaillons mit Wasserkastanien,
Kaiser-und Paprikaschoten
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Zutaten:

¢ 500 g Hahnchenbrustfilet

e 12 Wasserkastanien (aus der Dose, ca. 70 g)
e 300 g Kaiserschoten

¢ 1 rote Paprikaschote

e 1 Fruhlingszwiebel

e 1 Knoblauchzehe

e 1 EL Speisestarke

e 1 TL leichte Sojasauce

e 1/2 TL Sherry

e 4 EL neutrales Pflanzendl (Erdnussol)
o Zucker

e Salz

o Pfeffer

Fir die Sauce:

1 Tasse Huhnerbrihe
1 TL Essig

1 TL Sesamdl

2 TL leichte Sojasauce
2 TL Speisestarke

1 TL Zucker

Salz

Zubereitung:

Die Hahnchenbrustfilets waschen und mit Kiichenkrepp trocknen. Die Fruhlingszwiebel putzen und
grundlich waschen. Die Wasserkastanien gut abtropfen lassen. Diese 3 Zutaten so fein wie mdglich klein
schneiden und hacken, so dass man sie spater formen kann. Die Hahnchenbrustfilets eventuell im
Blitzhacker zerkleinern.

Speisestarke, Sojasauce, zerdrickten Knoblauch, Sherry und 1 TL Zucker verriihren und unter die
Fleischmasse mengen. Alles grindlich verkneten, mit Salz und Pfeffer nachwtrzen. Den Fleischteig
etwas quellen lassen, dann daraus kleine Medaillons formen und flachdricken.

Die Kaiserschoten putzen, die Enden abschneiden und eventuell die Faden abziehen. Die Paprikaschote
waschen, putzen, halbieren, Kerne und helle Trennhaute entfernen. Die Paprikahalften in kleine Wiirfel
schneiden.
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Die Sauce aus den Zutaten anrihren.

Eine beschichtete Pfanne oder den Wok erhitzen. 1 EL Ol darin hei werden lassen und die
Kaiserschoten 1 1/2 Minuten braten. Mit Salz und 1 Prise Zucker wirzen, herausnehmen und zur Seite
stellen. Wieder 1 EL Ol erhitzen und die Paprikawtirfel 1 Minute diinsten. Herausnehmen. 2 EL Ol
erhitzen und die Medaillons bei mittlerer Hitze auf jeder Seite ca. 5 Minuten braun werden lassen. Nicht
zu viele Medaillons auf einmal in Pfanne / Wok geben, das Fleisch muss durchbraten konnen.

Zuletzt alle fertigen Medaillons wieder in Pfanne oder Wok geben. Die Sauce noch einmal durchmischen,
uber die Medaillons geben und ruhren, bis alles gebunden ist.

Das Gemuse zugeben und eventl. nochmals salzen. Alles vorsichtig durchrihren und zu Reis servieren.
Rezept: Alfred Biolek

Quelle: alfredissimo!
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