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Hahnchen-Ananas

Foto: Leonie Jaxy

Zutaten (fiir 4 Personen):

400 g Hdhnchen geschnetzelt

1 Dose Ananas (Sticke und Flussigkeit)

2 Nektarinen

3 Knoblauchzehen

1 circa daumendickes Stuck Ingwer
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3 EL Sojasauce

1 EL Reisessig

50 ml Wasser

2 TL Paprikapulver

Salz

Pfeffer

Speisestarke

Ol zum Braten

Zubereitung:

Das Hahnchenfleisch waschen und mit Kiichenkrepp trockentupfen. In eine Schussel
geben und mit Speisestarke bestreuen. Dann die Hahnchenstlicke in der Speisestarke
walzen, sodass alle Stellen gut bedeckt sind. Das Ol in eine tiefe Pfanne geben und
erhitzen. Die Hahnchensticke in die Pfanne geben und auf hoher Stufe anbraten. Das
Fleisch dabei haufig wenden. Wahrenddessen Knoblauch und Ingwer schalen und in
kleine Stlicke schneiden. Haben die Hdhnchenstiicke Farbe angenommen, Knoblauch und
Ingwer mit in die Pfanne geben und anbraten. Nun den Saft aus der Ananasdose in einer
Schissel auffangen. Die Ananasstiicke mit in die Pfanne geben, gelegentlich umrihren
und bei Bedarf noch etwas Ol zugeben. Die Nektarinen waschen, halbieren, entsteinen
und in Stucke schneiden. Auch diese mit in die Pfanne geben. Aus Ananassaft, Sojasauce,
Reisessig, Wasser und den Gewdlrzen eine Sauce anrthren. Diese in die Pfanne geben,
sobald das Obst leicht angebraten ist und dann kurz kécheln lassen. Die Temperatur
reduzieren und circa 1 EL Speisestarke in die Pfanne geben, alles gut umrihren und einen
Moment ziehen lassen, sodass sich die Sauce leicht eindickt. Als Beilage dazu passt
Naturreis.

Leonie Jaxy
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