Powidl Chickeria

Lubereitungszeit - ca. 30 Minuten

Lutaten:
2 Packungen ODERfrucht ,,Germknadel Powidl“, 250 g
600 g Hahnchenbrustfilets
Salz, bunter Pfeffer aus der Miihle
3 Essloffel Speiseol

Fiir die Pflaumensauce:
1 Zwiebel
9 g frischer Ingwer
150 g Trockenpflaumen (entsteint)
Salz, Pfeffer
1 Teeloffel Sojasauce

Lubereitung:

Germknodel Powidl nach Packungsanweisung erhitzen. Hahnchenbrustfilets abspiilen, trocken tupfen und in
Stiicke schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2 Essloffel Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von
allen Seiten knusprig braten. Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und im restlichen 0l glasig diinsten. Ingwer fein
hacken. Trockenpflaumen fein zerkleinern, zu den Zwiebeln geben und mit Ingwer, Salz und Pfeffer wiirzen. Mit
Sojasauce und Zitronensaft abloschen. Rotwein dazu gieBen, langsam aufkochen und in drei bis fiinf Minuten

bis zur gewiinschten Konsistenz einkochen lassen.



