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° Zeitaufwand: 20-25 Minuten °
(] (zzgl. Ruhzeit 12 Stunden) o
: Kdchenutensilien: Messer, Topf, Schaumkelle, Gefriebeutel :
° °
° °
° 1. Die Zutaten (%) zusammen °
L] in einem Mixer pUrieren und Fiir zwe; L]
: die Marinade anschlieBend Bt :
o in einen Gefrierbeutel umfullen. , A’u . Ausgeldste Hithnchenschen-e
bt ) . 'M kel (Alternativ: HUhnerbrust)®
° 2. Das Fleisch in mundge- AVAK 2 Wraps °
° rechte Stdcke schneiden IT Salatblatter °
: oder die Huhnchenschenkel Kartoffelstirke :
° guslosen und in die Ma- Pfeffer nach Belieben °
° rinade geben. Am besten AL zum Erittieren P
° Uber Nacht im Kuhlschrank °
: ziehen lassen. Marinade :
° . + 1/2 kleinen Apfel (%) °
o 3 AmnéchstenTag =) - 1/2 Kleine Zwiebel (%) .
g . ) + 1TL HUhnerbrihe-Pulver (F)®
° 4. Die Zutaten (@) mischen - 1TL schwarzen Pfeffer (k) ®
° n i atter zen. L
Doy e T Cayerms Prfer () 3
° « 17TL Salz (%) °
° . . ) 3 EL Sojasauce (%) °
® 5. Als Nachstes konnen wir 3 EL Sake (%) °
° unseren Topf mit Ol vorbe- °
° reiten und einen Teller mit °
° der Kartoffelstarke bereit- Sau?c):e%L e Sause (@) o
: ste[lerj (Pfgffer nach Belie- - 1TL Fischsauce Nam Plaa :
° ben hinzuftigen). oder Worcester Sauce (©) @
® . - ) - 1TL Zitronensaft (©) °
° 6. Die marinierten Hahnchen- °
L4 stlcke vor dem Frittieren in °
: der Kartoffelstarke walzen :
° und dann bei ca. 170 °C °
° etwa 3 Minuten frittieren. °
° °
o 7. Die Karaage mit einem ®
® Schaumlsffel aus dem Ol °
: nehmen und kurz an der :
° Luft abklhlen lassen. An- °
° schlieBend fur weitere 2 ]
° Minuten frittieren. bt
[ [ J
) . . ®
® 8. Die Karaage auf Kichen- °
° papier abtropfen lassen. °
) [ ]
o 9. Zum Schluss die Wraps ®
: auf einen Teller legen, die :
° Salatblatter, einige Karaage- °
° Stlckchen und die Sauce °
° darauf verteilen. Dann den °
° Wrap unten und anschlie- °
: Bend die Seiten einschlagen. :
) [ ]
H H
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Weitere Rezepte zum Download auf: https:/anime-cooking.de



