strukturiert zusammenspielen.

Zu Beginn alle Zutaten fir die chinesische Gong Bao Chicken
bereitlegen. Bereite gerne parallel dazu frisch gekochten
Reis zu.

2 Zehen Knoblauch schélen und fein reiben. Ingwer (ca. 2
cm) ebenfalls schalen und fein reiben. Beides in eine
Schiissel geben und mit 1 EL Sojasauce und 1 EL Shaoxing
Wein (alternativ Sake) glatt verrihren.

Die 500 g ausgeldsten Hahnchenkeulen (ohne Haut) in 2-3
cm grolSe Wiirfel schneiden und in die Marinade geben.
Alles griindlich vermengen, sodass jedes Stlick umhidillt ist.
Dann mit 1 EL Speisestarke verrihren. Das Fleisch kurz
stehen lassen, wahrend die restlichen Zutaten vorbereitet
werden.

3 Frihlingszwiebeln waschen und schrag in Stiicke
schneiden. Dabei das WeiRRe vom Griinen trennen. Beides
separat bereitlegen.

In einer kleinen Schiissel 2 EL Sojasauce, 1 EL Chinkiang
Essig, 2 EL Zucker und 5 EL Wasser verrihren, bis sich der
Zucker gut geldst hat. Die Sauce griffbereit neben den Herd
stellen.

1 EL Sichuanpfeffer in einer trockenen Pfanne kurz rosten,
bis er deutlich duftet. Dann herausnehmen und grob im
Morser zerstoRen. (Nicht zu fein — ein bisschen Struktur ist
gut.)

3 EL neutrales Ol in einer groRen Pfanne oder im Wok auf
mittelhoher bis hoher Hitze erhitzen. 1 EL Chiliflocken und
den zerstofRenen Sichuanpfeffer hineingeben und nur ein
paar Sekunden anrosten, bis es intensiv duftet.

Das marinierte Hahnchen sofort in die Pfanne geben und
unter Riihren kréaftig anbraten, bis die Stlicke auflen Farbe
bekommen und leicht knusprig wirken. Das dauert je nach
Hitze meist 4-6 Minuten.

Jetzt die griinen Frihlingszwiebelstiicke in die Pfanne geben
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Gong Bao Chicken

fir 2 Portionen | 30 Minuten | 629 kcal

Gong Bao Chicken ist ein klassisches Pfannengericht aus der
Sichuan Kiiche mit zartem Huhn, gerostetem Sichuanpfeffer, Chili
und Erdniissen. Dieses Rezept zeigt dir eine ausgewogene,
alltagstaugliche Variante, bei der Scharfe, Sdure und StiRe klar

2ulalen:

Fleisch & Marinade:
500 g Hahnchen-
oberkeulen (ohne
Knochen, ohne Haut)
2 Knoblauchzehen

1 Stlick Ingwer (frisch,
ca.2cm)

1 EL Sojasauce

1 EL Shaoxing Wein
(alternativ Sake)

1 EL Katakuriko
(Kartoffelstarke)

1 EL Chiliflocken (nach
Geschmack mehr oder
weniger)

1 EL Sichuanpfeffer (Hua
Jiao)

3 Frihlingszwiebeln
50 g Erdniisse (unge-
salzen)

3 EL Ol (z. B. Erdnuss-
oder Rapsdl)

Sauce:

5 EL Wasser

2 EL Sojasauce

1 EL Chinkiang Essig
(alternativ Reisessig)
2 EL Zucker



10.

11.

und kurz unterrihren, nur so lange, bis sie leicht zusammenfallen und aromatisch duften.
AnschlieBend die vorbereitete Sauce in die Pfanne gief3en und alles gut durchschwenken
oder umrihren. Nach wenigen Sekunden beginnt die Sauce zu glanzen und legt sich wie eine
Glasur um das Fleisch. Kurz weiterkdcheln lassen, bis alles schén gebunden ist.

Zum Schluss 50 g ungesalzene Erdniisse unterheben, die Pfanne vom Herd ziehen und die
weillen Frihlingszwiebelstiicke dariiberstreuen.

Das Gong Bao Chicken gerne mit zusatzlichem Chili garnieren und sofort servieren, am besten
mit schlichtem Jasmin- oder Rundkornreis, damit die Sauce voll zur Geltung kommt.




