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GU Rezepte
Rezept
Hahnchen-Kokos-Wok
Ein Rezept von Hahnchen-Kokos-Wok, am 28.06.2026
Zutaten
1 frische rote Chilischote 1 Stangel Zitronengras
1 Knoblauchzehe 1 Bio-Limette
1TL Fischsauce 1EL brauner Zucker
250 ml Kokosmilch 300g Hahnchenbrustfilet
100 g griiner Spargel 80g Zuckerschoten
1EL neutrales Ol % -2TL Sojasauce
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 490 kcal

Zubereitung

]_. Die Chilschote waschen, putzen und langs aufschneiden. Die Kerne herausschaben, die Chilihalften in feine Wiirfel
schneiden (danach die Hande waschen!). Von dem Zitronengrasstangel die dufieren holzigen Blatter entfernen, das
weilde Innere sehr fein hacken.

2. Den Knoblauch schélen und fein hacken. Die Limette heif waschen und trocken reiben, die Schale fein abreiben. Den
Limettensaft auspressen.

3. Chili, Zitronengras, Knoblauch und abgeriebene Limettenschale mit Fischsauce, %2 EL Zucker und 4 EL Kokosmilch in
einen hohen Rihrbecher geben und mit dem Plirierstab purieren.

4. Das Hahnchenbrustfilet kalt abbrausen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und in ca. 2 cm grofRe Wiirfel schneiden. Die
Wirfel auf einem tiefen Teller mit der Chilipaste mischen und zugedeckt im Kiihlschrank ca. 1 Std. ziehen lassen.

5. Den Spargel waschen, holzige Enden abschneiden. Die Stangen im unteren Drittel schilen, dann in 3 cm lange Stiicke
schneiden. Die Zuckerschoten putzen, waschen und schrag halbieren.

6. Erst den Wok, dann das Ol darin erhitzen. Die Hahnchenwiirfel hineingeben und bei starker Hitze ca. 2 Min. unter Rithren
braten, bis sie hellbraun sind. Den Spargel dazugeben und ca. 1 Min. mitbraten. Ubrige Kokosmilch dazugieRen und alles
zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 4 Min. kocheln lassen. Die Zuckerschoten dazugeben und ca. 1 Min. mitgaren. Alles mit
Limettensaft, restlichem Zucker und der Sojasauce abschmecken. Dazu passt Jasminreis.
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