Teriyaki Hahnchenfilet auf
gebratenen Nudeln

r 4 Portionen :

2 doppelte Hahnchenbriiste
1 Flasche Teriyakisauce (250 ml, z.B. von Kikkoman mit geroéstetem Knoblauch)
1 Chilischote, in feine Streifen geschnitten (alternativ : Chiliflocken)
1 TL Sesamol
1 Stiick frischen Ingwer, geschalt, in sehr feine Wiirfel geschnitten
1 — 2 Knoblauchzehen, geschalt, in sehr feine Wiirfel geschnitten
3 — 4 Friihlingszwiebeln, in Ringe geschnitten, weif und griin getrennt
etwas Gemiise : z. B. eine Mohre in Scheiben geschnitten, kleine Brokkolirdéschen
1 Packung Mie Nudeln (250 gr)
nach Belieben siiB, scharfe Chilisauce fiir Hiilhnchen

Hahnchenbriste waschen, trocknen und teilen. Jedes Filet einmal langs
durchschneiden. Die 8 Filetstreifen in eine verschlieBbare Box legen und ca. 1/3 der
Teriyakisauce dazugeben. Die Chilischote bzw. Flocken zufigen und mit den Handen
alles gut miteinander vermengen. Box verschlieBen und mindestens 1 Stunde marinieren
lassen — besser Uber Nacht !


http://kochen-basteln.de/?p=635
http://kochen-basteln.de/?p=635
http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/07/Teriyaki-Hähnchen-auf-gebratenen-Nudeln.jpg

Hahnchenfilet rundherum in einer beschichteten Pfanne anbraten und zum Warmhalten in
den Ofen stellen. 80°C Ober- /Unterhitze.

Die Nudeln nach Packungsangabe zubereiten.

In der Zwischenzeit eine Pfanne (oder den Wok) mit dem Sesamél bepinseln. Den weilBen
Teil der Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer anbraten. Mdhren und Brokkoli zufiigen.

Die abgetropften Nudeln (vorher mit der Schere am Besten ein paarmal zerschneiden)
in die Pfanne geben und kurz mit braten lassen.

Alles mit Teriyakisauce abldschen eventuell mit etwas Salz und frischem Pfeffer
abschmecken. Den grinen Teil der Frihlingszwiebeln unterheben. Bei geschlossenem
Deckel etwas ziehen lassen — Gemuse sollte aber knackig bleiben.

Mit der Chilisauce zusammen servieren.
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