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GU Rezepte
Rezept
Huhn mit Walniissen
Ein Rezept von Huhn mit WalnUssen, am 25.04.2024
Zutaten
600 g Hahnchenbrustfilet 2TL Speisestarke
4EL Reiswein 1Bund Friihlingszwiebeln
1 Stiick Ingwer (1-2 cm) 100g Walnusskerne
4EL Ol 3-4 EL Sojasauce
Rezeptinfos
PortionsgroRe Reicht fiir 4: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion Ca.
370 kcal
Zubereitung
1. Hahnchenbrustfiletin 2 cm groRe Wirfel schneiden. Die Stérke mit 2 EL Reiswein verriihren und unter die Fleischwiirfel

mischen.

2. Von den Frihlingszwiebeln die Wurzelblschel und die dunkelgriinen welken Teile wegschneiden. Die Zwiebeln waschen
und in 2 cm lange Stiicke schneiden. Ingwer schalen und zuerst in diinne Scheiben schneiden, dann in feine Stifte.
Walnusskerne in kleinere Stiicke brechen. Wenn das nicht so gut geht, einfach mit dem Messer grob driiberhacken.

3. Olim Wok oder in der Pfanne erhitzen. Die Niisse reinwerfen und etwa 1 1/2 Minuten braten, dabei immer riihren. Die
Nisse sollen schon braun werden, aber auf gar keinen Fall schwarz. Also rechtzeitig wieder rausholen - mit dem
Schaumloffel.

4. DanndasFleischin Wok oder Pfanne geben und 1 Minute braten. Zwiebelstiicke und Ingwer dazu, 1 Minute weiterbraten
und -riihren. Rest vom Reiswein mit Sojasauce und etwa 6 EL Wasser verriihren und mit den Niissen dazuschiitten. Noch
mal 1 Minute braten und riihren, fertig!
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