Poulet mit Orange und Sesam

La Mise en Place:

2 Pouletschnitzel, 2 EL Mehl, Pfeffermiihle, 1 Orange, 1 Friihlings-
zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1 Peperoncino, 2 TL Maizena, Olivendl,
1,5 dl Orangensaft, 1 TL Sojasosse, /2 dl Reisessig, 1 TL Sesamdl,
1 TL Sesam

Die Vorbereitung:

Pouletschnitzel in Wirfel schneiden und mit Mehl und Pfeffer bestreuen. Die
Orange filetieren und das schdne Griin der Frihlingszwiebel in feine Ringlein
schneiden. Knoblauch und Peperoncino fein hacken. Maizena mit etwas
Wasser anrthren.

Die Zubereitung am Herd:

In der Bratpfanne Olivendl erhitzen und das Pouletfleisch darin anbraten.
Herausnehmen.

Knoblauch und Peperoncino mit Orangensaft, Sojasosse, Reisessig und Se-
samodl in einem Topf aufkochen und funf Minuten kécheln. Maizena zur Sosse
geben. So lange kécheln, bis die Sosse samig bindet. Poulet und Orangen-
schnitze beifligen und in der Sosse heiss werden lassen.

Die Vollendung:

Zwiebelgrin und Sesam daruberstreuen.

Das passt dazu:

Reis




