Teriyaki-Chicken

Fiir 4 Portionen:
Fiir das Hiahnchen:

500 g Hahnchenbrust 2 EL Ol

Fiir die Teriyaki-Sofle:

60 ml Sojasofe 60 ml Mirin 2 EL Sake

2 EL Zucker 1 Knoblauchzehe 1 TL gerieb. Ingwer
Zum Servieren:

gekochter Jasmin-Reis Friihlingszwiebeln, Ringe Sesamkérner

gediinstetes Gemiise

Die Brust in mundgerechte Stiicke schneiden.

Den Knoblauch fein hacken.

Teriyaki-Sof3e vorbereiten:

In einer kleinen Schiissel die Sojasofle, Mirin, Sake, Zucker, Knoblauch und Ingwer gut
vermischen, bis sich der Zucker vollstéindig aufgelost hat. Beiseite stellen.

Hahnchen anbraten:

Das Ol in einer grofien Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen. Die Hihnchenstiicke darin
anbraten, bis sie goldbraun und durchgegart sind (5-7 Minuten). Das Héhnchen aus der
Pfanne nehmen und warmhalten.

Teriyaki-Sofle einkochen:

In der gleichen Pfanne die vorbereitete Teriyaki-Sofle hineingeben und aufkochen lassen.
Die Sofle fiir 3-4 Minuten kocheln lassen, bis sie leicht eindickt und glénzt.

Hahnchen in Sofle schwenken:

Die Hahnchenstiicke wieder in die Pfanne geben und in der Sofle wenden, bis sie gleich-
méBig bedeckt sind. Das Hiéhnchen noch 1-2 Minuten in der Sofle ziehen lassen, damit es
die Aromen aufnimmt.

Servieren:

Das Teriyaki-Chicken auf einem Teller anrichten, mit Sesam und Friihlingszwiebeln be-
streuen und mit gekochtem Reis und gediinstetem Gemiise servieren.
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