Kanaa, sianmaksaa ja parsakaalia

Aineet: 2 kanan rintapalaa
2 rkl soijakastiketta
1 tl raastettua tuoretta inkivaaria
1 tl suolaa
1 rkl perunajauhoja
250 g sianmaksaa
muutama tippa chiliéljya
¥ tl jauhettua anista
noin 2 dl jauhoja
Lisaksi:
5 rkl seesamidljya
1 sipuli
2 valkosipulinkyntté
1 tl suolaa
2 rkl Hoi Sin - kastiketta
1 dl kanalienta
1 tl makusuolaa
400 g keitettya parsakaalia
suolaa
vastajauhettua pippuria

Valmistus: Pese ja kuivaa kanan rintapalat. Leikkaa pieniksi kuutioiksi.
Sekoita soijakastikkeeseen raastettu inkivaari, suola ja perunajauhot. Kaéantele kanapaloja kastikkeessa.
Pese maksa, kuivaa ja leikkaa kuutioiksi.
Ripottele chilidljyd ja anista maksan paalle
Kaantele maksakuutiot jauhoissa.
Kuumenna 2 rkl seesamitljyd samaan pannuun, kuumenna ja pidéa maksa l[Ampimana.
Liséa 2 rkl seesamidljya samaan pannuun, kuumenna ja paista maksakuutiot. Pida maksa lampimana.
Lis&a jalleen pannuun 6ljya, paista silputtu sipuli ja suolan kanssa murskattu valkosipuli.
Sekoita keskenaén kanaliemi, makusuola ja Hoi Sin -kastike ja kaada pannuun.
Lis&a viela keitetty, pieniin osiin jaettu parsakaali, anna kiehahtaa ja mausta suolalla ja pippurilla.

Sekoita lopuksi pannuun varovasti kana- ja maksakuutiot. Tarjoile heti.
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