
S O  S C H M E C K T  D I E  W E L T
U N S E R E R  R E Z E P T E

G O O D  M O R N I N G  V I E T N A M
V i e t n a m - P f a n d e r l

Z u t a t e n :
1  G l a s  G o o d  M o r n i n g  V i e t n a m

3 5 0 g  H ä h n c h e n b r u s t f i l e t
1 - 2  P a p r i k a  r o t / g e l b ,  g e w ü r f e l t

2 - 3  S c h a l o t t e n ,  s t r e i f e n
1 - 2  K n o b l a u c h z e h e n

B u t t e r / Ö l / R a m a  z u m  B r a t e n
S a l z ,  C a y e n n e p f e f f e r  o d e r  C h i l i p u l v e r

Das Hänchbrustfilet in mundgerechte Stücke schneiden, etwas mit 
Salz/Pfeffer würzen und scharf anbraten, jedoch nicht durchbraten.
Hänchenbruststücke aus der Pfanne nehmen, Hitze herunterdrehen und im Bratfett 
die gewürftelte Paprika sanft anbraten/weich braten. Nach circa 5 Minuten Zwiebeln 
und Knoblauch zugeben, unter rühren weiterbraten, Hitze wieder leicht hochdrehen.
Wenn das Gemüse die gewünschte Konsistenz erreicht hat, Hächenfleisch wieder zuge-
ben, alles gut vermengen und nochmal 2 bis 3 Minuten zusammen braten, dann das Glas 
Good Morning Vietnam zugeben, Reste aus dem Glas mit etwas Wasser auffüllen, Glas 
schließen und schütteln und diese Flüssigkeit ebenfalls zum Bratgut geben. Alles bei 
mittlerer Hitze simmern lassen, bis das Hähnchen durchgegart ist. Nochmals abschme-
cken Salz und (Cayenne)Pfeffer, ggf. ein Schuss Wasser oder (Kokos)milch zugeben.


