Teriayki-Hdhnchen mit Gemiise

500 g Hahnchenbrustfilet 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

1 kl. Zucchini 1 Karotte 1 kleine Zwiebel

2 EL Speisedl 4 EL Sojasauce 2 EL Honig

2 EL Reisessig 1 TL gerieb. Ingwer 2 Knoblauchzehen
1 TL Sesamol 1 TL Speisestérke 1 EL Sesamsamen

2 Friihlingszwiebeln

Héhnchenfilet in Stiicke, Paprika in Streifen, Karotte in Stifte, Zwiebeln in Ringe schnei-
den.

Alle Zutaten fiir die Teriyaki-Sauce (auler Speisestirke) in einer kleinen Schiissel gut ver-
mengen.

Die Speisestéirke mit 2 EL. Wasser verriihren und zur Sauce geben.

Das Hihnchen mit etwas Ol in einer grofien Pfanne oder Wok bei mittlerer Hitze anbra-
ten, bis es goldbraun ist. Herausnehmen und beiseite stellen.

Die Zwiebeln, Paprika, Karotten und Zucchini in der gleichen Pfanne 5-7 Minuten anbra-
ten, bis sie bissfest sind.

Héhnchen zuriick in die Pfanne geben und die Teriyaki-Sauce dariiber gieflen.

Unter stéandigem Riihren 2-3 Minuten kocheln lassen, bis die Sauce eindickt.

Das Gericht mit Sesamsamen und Friithlingszwiebeln bestreuen und heify servieren.
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