Karamelisiertes Sesam-Hdhnchen-Filet

Fiir 4 Portionen
500 g Hahnchenbrust-Filet 2 EL Maisstéarke 2 EL Pflanzenol

3 EL Sojasofe 3 EL Honig 2 EL brauner Zucker
1 EL Reisessig 1 TL Sesamol 2 Knoblauchzehen
1 TL Ingwer, gerieben 2 EL Sesamsamen Friihlingszwiebeln

Die Héhnchenbrust in mundgerechte Stiicke schneiden, in Maisstéirke wenden.
Pflanzenol in einer groflen Pfanne auf mittlere Hitze bringen und darin die Hahnchen-
Stiicke in kleinen Portionen 3-4 Minuten pro Seite braten, bis sie goldbraun sind.

In der gleichen Pfanne etwas Ol hinzugeben, den gehackten Knoblauch und den geriebenen
Ingwer 1 Minute anbraten.

Honig, braunen Zucker, Sojasofle, Reisessig und Sesamol hinzufiigen; alles gut umriihren
und die Sofle bei mittlerer Hitze kécheln lassen bis sie eindickt und eine gldnzende, klebrige
Konsistenz erreicht hat (5 Minuten).

Die gebratenen Hédhnchen-Stiicke zuriick in die Pfanne legen, in der Sofle wenden, das
Fleisch vollstandig durchgegaren und die Sofle karamellisieren lassen.

Vor dem Servieren das Fleisch mit den gerosteten Sesamsamen bestreuen und unterheben.
Das Héhnchen-Fleisch mit den Friihlingszwiebeln bestreuen und servieren.
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