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JAPANTSCHER GEMUSESALAT MIT FRITTIERTEM HAHNCHENFLELSCH

IUTATEN 10

Far den Salat

650 g Hahnchenbrust
Kartoffelstarke

3 dl Sojasauce

50 g Bresc Gemberpuree (Ingwerptiree)
30 g Mirin

12 g Sesamol

3 Tasse Sushi Ingwer

3 Pak Choi

1 Bund Friihlingszwiebeln

3 rote Paprika

3 gelbe Paprika

3 Packchen Mizuna Salat

3 Stiick Takuan (gelber Rettich)
375 g Sojabohnen

3 Packung Biindelpilze

11 Wasser

Reisessig

Salz

125 g Wasabi-Nusse

Far die Marinade

3 dl Sojasauce
3 dl Sake (Reiswein)
Bresc Griine und rote Bresc Ingwer & Limette 25 g Bresc WOKpeper (WOK Pfeffer)
Pfefferschote WOK 450g WOK 450g 25 g Bresc WOKgember (WOK Ingwer)

25 g Bresc Knoflookpuree (Knoblauchpliree)
1dl Wasser
Schuss Ingwersirup

Bresc Ingwerpliree 450g Bresc Knoblauchptiree
1000g
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[UBERELTUNG

Die Fritteuse auf 180 Grad erwarmen. Die Hahnchenbriste
waschen und in Stlicke schneiden. Alle Zutaten fiir die Marinade
vermengen und das Hahnchenfleisch hineingeben. Drei Stunden
im Kihlschrank marinieren lassen. Das Ingwerptiree mit dem
Mirin, der Sojasauce und 20 g Ingwer-Flissigkeit des Sushi-
Ingwers mischen. Den Rettich in diinne Scheiben schneiden.
Paprika in diinne Scheiben schneiden. Die Sojabohnen in funf
Minuten dampfen und die Kerne herausnehmen. Die
Frihlingszwiebel in Ringe und den Pak Choi in Streifen schneiden.
Die Bilindelpilze anbraten und mit etwas Dressing abléschen. Pak
Choi und Paprika mit etwas Dressing zubereiten und zusammen
mit dem Mizuna auf einem Teller legen. Das Hahnchenfleisch aus
der Marinade nehmen und mit der Kartoffelstarke panieren. Die
Stilicke knusprig frittieren und etwas salzen. Auf den Salat geben
und mit Frihlingszwiebel, Sojasauce, Sushi-Ingwer, gehackten
Wasabi-Ntissen und Rettich garnieren. Etwas Dressing darliber
traufeln.
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