Anig-Poulet

Zutaten:

400 g. Pouletbristchen
Oel zum Braten
Marinade: 1 EL Sojasosse
1 EL Sake (Reiswein) oder Sherry
1 Peperoncini, halbiert, entkernt, in Streifen
Gemiuse: 2 Fenchel, halbiert in Streifen
300 g tiefgekihlte Kastanien aufgetaut
2 Stlick Sternanis
2,5 dl. Hihnerbouillon

Vorbereitung:

Poulet in Wirfel (ca. 2 X 2 cm) schneiden. Alle Zutaten flr die
Marinade verrGhren, Uber das Fleisch geben, zugedeckt im
Kdhlschrank 30 Minuten marinieren. In ein Sieb geben, abtropfen.

Zubereitung:

Oel im Wok oder in einer weiten Bratpfanne heiss werden lassen.
Fenchel beigeben, unter Rihren wahrend 3-5 Minuten braten,
herausnehmen. Kastanien im Wok oder in derselben Bratpfanne
anbraten (eventuell Oel beigeben). Steranis beifligen, mit der
Bouillon abléschen. Zugedeckt auf kleinem Feuer ca. 15 Minuten
garen, zum Fenchel geben. Wok oder Bratpfanne mit Haushalt-
papier ausreiben. Oel im Wok oder in der Bratpfanne heiss werden
lassen. Poulet portionen weise unter Rihren kraftig anbraten,
Fenchel und Kastanien beiflgen, heiss werden lassen und sofort
Servieren.

Vorbereitungszeit: cirka 45 Minuten
Zubereitungszeit : cirka 20 Minuten



