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Huhnerbrust mit Cashewnissen
(Kal Phad Met Ma Muang)

Zutaten:

500 g Huhnerbrustfilet

3 Fruhlingszwiebeln

100 g ungesalzene Cashewnlsse
200 g Champignons

1 EL Zucker

2 Tomaten

2 EL Austernsauce

7 EL Ol

2 EL Fischsauce (Nam Pla)
Sojasauce

Zubereitung:

Huhnerbrust in Streifen schneiden.

In Sojasauce und etwas Ol 10 Minuten einlegen.

Ol in einem Wok (Pfanne) erhitzen.

Die Nusse darin unter standigem Ruhren goldgelb braten.
Nusse herausnehmen und auf Kiichenpapier "entfetten”.
Frahlingszwiebeln in 2 cm lange Stlicke schneiden.
Tomaten und Champignons in Wirfel schneiden.

Ol im Wok (Pfanne) erhitzen.

Huhnerstreifen hinzufiigen und 2 - 4 Minuten anbraten.
Tomaten, Zwiebeln, Champignons und Cashewniisse dazugeben.
Alles unter Ruhren kurz garen.

Hitze verringern.

Mit Fischsauce, Austernsauce und Zucker abschmecken.



