Hahnchenlebern mit Paprika in
Hoision-Sauce und Reis

Lebern, Paprika und Sauce

Ich hatte Uberlegt, mit welcher Sauce ich die Hahnchenlebern
zubereiten konnte. Ich dachte dabei an Hoisin-Sauce, obwohl
diese traditionell eher fir Entenbrust verwendet wird. Aber da
ich auch Rezepte mit Garnelen mit Hoisin-Sauce fand, sollte
man mit dieser Sauce auch gut Hahnchenlebern zubereiten
konnen.

Diese wlurzig-sulle Sauce wird aus SuBkartoffeln, Sojabohnen und
Sesamsaat hergestellt. Mein Rat: Auch wenn dies eine fertige
Sauce ist, dennoch das Gericht nach dem Pfannenruhren kraftig
mit Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken.

Eine rote Jalapeno sorgt flr etwas Scharfe.

Die Hahnchenlebern sind sehr zart, da sie nur Kkurz
pfannengeriuhrt werden.
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Zutaten fiir 1 Person:

175 g Hahnchenlebern
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 rote Jalapefo
=1 rote Paprika
2 EL Hoisin-Sauce
L Tasse Wasser
1 Tasse Reis
= 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Jalapeno putzen und in Ringe schneiden. Paprika putzen und in
grobe Stucke schneiden. Lebern vom Fett befreien und grob
zerkleinern.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen 01 in einem Wok erhitzen. Schalotte, Knoblauch
und Jalapeio hineingeben und kurz pfannenrihren. Paprika
dazugeben und einige Minuten pfannenriuhren. Dann Lebern
dazugeben und nur noch kurz pfannenruhren. Hosin-Sauce
dazugeben und verruhren. Wasser dazugeben. Kraftig mit Salz
und Pfeffer wilrzen. Alles verruhren und etwas kocheln lassen.
Sauce abschmecken.

Reis in eine Schale geben. Lebern, Paprika und Sauce daruber
geben und servieren.



