Huhn mit Sweet-Chili-SoBe, Cashews auf griinem Spargel

Fiir 2 Personen
2 Hiihnerbrustfilets a 200 g 300 g Spargel, griin 100 g Cashewniisse, Dose

3 Chilischoten, getrocknet 5 Knoblauchzehen 3 Stangen Koriander

1 Zwiebel, rot 1 Limette 1 TL Sesamkorner, hell
80 ml Reisessig 1 EL Sesamdl, dunkel 3 EL Austernsofie

3 EL Sweet-Chilisofle Olivenol Salz

Pfeffer, schwarz

Die Hiihnerbrustfilets waschen, trocken tupfen und in diinne Streifen schneiden. Das Sesamol
in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel und zwei der Knoblauchzehen abziehen, klein hacken
und zusammen in der Pfanne goldbraun anschwitzen. Die Hithnerbrustfilets mit der Chilisofe,
Salz und Pfeffer marinieren. Die Chilischoten fein hacken und mit in die Pfanne geben. Die
Hiihnerbrustfiletstreifen hinzugeben und anbraten. Dann mit dem Reisessig abloschen und garen.
Die Limette halbieren und den Saft auspressen. Den Koriander zupfen und fein hacken. Die
Hithnerbruststreifen mit einem Essloffel Limettensaft und den Korianderblattern abschmecken.
Das Olivendl in einer anderen Pfanne erhitzen. Die restlichen drei Knoblauchzehen abziehen, fein
hacken und in der Pfanne anschwitzen. Den griinen Spargel hinzugeben, mit der Austernsofle
abloschen und kurz garen. Die Sesamkdrner in einer Pfanne anrésten. Den Spargel auf Tellern
anrichten, mit Sesamkérnern und einem Schuss Sesamol garnieren und zusammen mit dem Chili-
Chicken anrichten. Die Sofle iiber das Ganze geben und mit den Cashewniissen dekorieren.
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