Grydestegt kyllingebryst

16-18 couverter

800 kyllingebryst

2 æggehvide

0,3 dl risvineddike
1 tsk. sukker + peber


600 g sukkerærter

2-3 tsk. majsstivelse
4 løg + 5 spsk. olie

4 dl hønsebouillon
1 dl østerssauce
1/2 dl sojasauce
Skær kyllingekødet i spisevenlige stykker – rør æggehviden med en gaffel – tilsæt risvin, sukker, peber og majsstivelse – lad kødet trække heri i ca. 20 min.

Gør sukkerærter og løg i stand – halvér løget og skær det på skrå i tynde skiver – opvarm olien – steg kødet portionsvis, tag kødet op med hulske.

Kom hønsebouillon, østers- og sojasauce på panden – bland med fedtstoffet – tilsæt sukkerærterne – lad simre i 3 min. – tilsæt kyllingekødet og løgene – smag til med sojasauce.

