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Thailandisches Huhn mit Cashewniissen

Das Thailandische Huhn mit Cashewntissen ist ein bekanntes Wok-Gericht. Im Original heil3t das
Rezept Gai Pad Med Mamuang.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 10 min
Koch/Backzeit: 15 min

Gesamtzeit: 25 min

Zutaten

200 g Cashewnusse
600 g Huhnerbrustfilets
1 Schuss Gemdusebriihe
2 EL Fischsauce
2 EL Sojasauce
3 EL neutrales Pflanzendl
1 Prise Zucker
2 Stk. Knoblauchzehe
4 Stk. Frahlingszwiebeln
1 Stk. Paprika (grun, spitz)
4 Stk. Chilischoten

Zubereitung

1. Fur das Thailandische Huhn mit Cashewniissen das Geflugelfleisch in diinne Stlicke
schneiden. Die Zwiebel zerhacken, Knoblauch schalen und fein hacken. Chilischoten und
Paprika klein schneiden.

2. Das Pflanzendl im Wok erhitzen, das Gemiuise und Zwiebeln scharf anrésten, Knoblauch dazu
hinzufiigen. Das Fleisch dazu geben und mit résten. Die Sojasauce, Fischsauce, Zucker in
den Wok geben und die Cashewniisse noch etwa 1-2 Minuten braten. Von der Hitze nehmen
und auf Teller servieren.

Tipp
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https://amzn.to/32uelMm
https://amzn.to/3nOkZHN
/paprika-rezepte
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Zum Thailandischen Huhn gekochten Reis servieren.

212


http://www.tcpdf.org

