Huhnchen suB sauer wie beim
Chinesen im OptiGrill von Tefal

Hihnchen und Gemiise:

300 g

2 EL

2 EL

2 TL
2 TL
1

2 EL

150 g
2 EL

2

1

Sauce:
200 ml
100 ml
2 EL

4 EL

2 EL

2 EL
2 EL
3EL

Hiihnchenbrust, (2 Hiihnerbriiste) in |
mundgerechte

Stiicke geschnitten

Sojasauce

Maisstarke

Pfeffer

Salz

Ei

Sesamol

Dose Ananasstlicke

Sesamdl (flir das Gemise)
MittelgroBe rote Paprika in Stlicken
Gemisezwiebel, gepellt in Streifen

Ananassaft aus der Dose

Wasser

Sojasauce

Reisessig

brauner Zucker

Tomatenmark

Chilipulver (wer etwas mehr Bums haben will)
Maisstarke
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1.
2.

3.

Hidhnchen in mundgerechte Stiicke schneiden und mit der Sojasauce mischen

Pfeffer, Salz und verqirltes Ei mit dem Hihnchen mischen, Speisestéarke dazugeben,
wieder mischen und wegstellen

In der Zwischenzeit Paprika in mundegerechte Stiicke schneiden, Zwiebel pellen und in
grobe Wiirfel schneiden

OptiGrill manuell, maximale Stufe vorheizen Sesamdl und das marinierte Hiihnchenfleisch
in den heiBen OptiGrill geben und 2x5 Minuten auf héchster Stufe anbraten,
zwischendurch wenden, herausnehmen aber nicht reinigen

Paprika und Zwiebel zusammen in der restlichen Bratfllissigkeit maximal 10 Minuten
anbraten

Fleisch und Ananasstlicke dazugeben, alle Saucenzutaten vermischen und ebenfalls
dazugeben, braten, bis die Sauce eingedickt ist
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