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Hahnchen Bowl ,,Vietham Street Style”

Foto: IDG

Zutaten:

600 g Hahnchenkeulenfleisch (ausgelést, ohne Haut)

1 Stlck Ingwer

3 Knoblauchzehen

3 TL Salz

2 EL Reisessig
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180 g Reisnudeln

1 Salatgurke

2 Romanasalate

2 Mohren

4 Limetten

2 EL Sweet-Chilisauce

2 EL gerdstetes Sesamol

1 Zwiebel

80 g Starke

600 ml Ol zum Frittieren

60 g Erdnisse

1 Chilischote

Zubereitung:

Ingwer schalen und fein reiben. Knoblauch schalen und fein hacken. Beides mit 1 TL Salz
und dem Reisessig vermengen. Hahnchenkeulenfleisch abgedeckt 1 Stunde in der
Marinade im Kihlschrank ziehen lassen. Die Nudeln nach Packungsangabe zubereiten.
Die Gurke in feine Stabchen oder Scheiben schneiden. Die Romanasalate in Streifen
schneiden. Mdhre schalen und grob raspeln. Die Schale einer Limette mit dem Saft von 3
Limetten, der Sweet-Chilisauce und dem Sesamal zu einem Dressing verrihren.
Reisnudeln, Gurke, Salat und Méhren zu dem Dressing geben und gut durchmischen. Die
Zwiebel schalen, halbieren, in Streifen schneiden, in der Starke wenden, abklopfen und 3
bis 5 Minuten in dem Frittierél ausbacken. Das Hahnchenkeulenfleisch ebenfalls in Starke
wenden, 5 bis 7 Minuten goldbraun frittieren und auf Kichenpapier abtropfen lassen. Den
Salat auf Schisseln verteilen, Hdhnchenkeulenfleisch darauflegen und mit gehackten
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Erdnlssen und Chili garnieren.

IDG
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