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Pro Portion ehwa

1900 k| /A55 keal

37 g Eiweild - 32 g Fatl
14 g Kt:".h?nh-:.-:ilule

* Jubereilungszeil: ahwa
35 Minuten

1. Die Hithnerbrusifilats in Stred
fen schneiden, Die Speisestr
ke mit dem Eiweild, 2 EM&Heln
von der Sojasauce, dem
Zucker und reichlich Cervyven
nepleffer veriihren und die
Fleischsticke darin ebwa 12
Minuten manniersn,

2, Die Frihlingszwiebeln und
die Chompignons putzen und
in dinne f:-:_'ﬁuil;en schneiden.
Die Zuckerscholen woschen,
ohhoplen lassen. Die Pelersilie
fein hacken.

3. Das Erdnulal im Wk arhit
zen und die Walnufikerne dar
in kurz anbratan, dann heraus:
nehmen,

4, Das Hohnerfleisch mit der
Marinade unter Rihren im O
kurz anbraten. Das Gemiise
zutiigen und urter Rihren etwo
30 Sekunden bralken, Den
Wein und die Brihe zufigen
und etwa 2 Minuten dinsien.

5. Die WalnuBkemne wieder
zutigen und das Gericht mil
der restlichen Sojosauce und
Coyvennepteffer abschmecken
Mit der gehocklen Pelersilie
bastreut servieren




