Hdhnchen-Champignon-Pfanne

Fiir 2 Portionen:

300 g Hahnchen-Geschnetzeltes 150 g Pilze 2 EL Sojasauce
1 EL Olivendl 1/2 TL Knoblauchpulver 1/2 TL Fleischgewiirz
Petersilie Schmand Knoblauch

Salz, Pfeffer

Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden, mit dem Héhnchen in eine Schiissel geben, mit
Sojasauce, Olivenol, Knoblauchpulver, Fleischgewiirz mischen und Zugedeckt mindestens
2 Stunden marinieren lassen.

Die Heiflluftfritteuse 3 Minuten auf 200°C vorheizen (oder Backofen).

Danach das Fleisch-Pilz-Mischung in den Frittierkorb geben und 8-10 Minuten backen.
Nach der Halfte der Zeit einmal durchriihren.

Nach Belieben mit Petersilie bestreuen und mit Knoblauchschmand servieren.
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