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6 EL Soja-Sauce

| EL Hoisin-Sauce

3/4 EL Apfelessiq

2 EL Henig

| TL Sesam~Ol

1/2 TL frischer, gehacker Tnqwer

2 Knoblauchzehen, geschalt und gepresst
2 EL Maisstarke

2 dl Wasser

2 Hahnchenbruste

| grosser Brokkoli

je eine rote, gelbe und grune Peperoni

2 Hande voll Cashews (ungesalzen, gerestet)

VOKB[R[ TUNG: 20MIN

RTIG IN: HOMIN

PORT ONEN: &

/)

T

I. Den Ofen auf 200° C vorheizen und Blech mit Backpapier

auslegen.

2. In einer mittleren Saucenpfanne die Soja-Sauce, Hoisin-
Sauce, den Essig, den Honig, das Sesam-0l, den Ingwer und
den Knoblauch sowie die Maisstarke und das Wasser

unter Ruhren aufkochen, bis die Sauce langsam dick wird.

Dann zur Seite stellen.

3. Das Huhnchen in lem grosse Warfel schneiden und mit Salz
und Meffer warzen, dann auf dem Blech verteilen und mit ca.
der Halfte der Sauce betraufeln. Fur 8min im Ofen backen.

4. In der Zwischenzeit den Brokkoli in kleine Réschen und die
Peperonis in Mundgerechte Stucke schneiden, mit Salz und
Pfeffer warzen. Cashews beigeben, das Ganze ebenfalls mit
der Sauce betraufeln und alles qut miteinander vermengen.

Zum den Huhnchenwarfeln aufs Blech geben und fur weitere
&-12 Minuten backen.

S. Blech aus dem Ofen holen und die Gemuse-Huhnchen—

Mischung mit der ubrigen Sauce betraufeln. Servieren.
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