Chicken Teriyaki

600 g Hahnchenbrustfilet
2 Fruhlingszwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 EL Rapsol

Zutaten fur die Teriyaki-Sauce
5 EL Sojasauce
2 EL Zucker
3 EL Reisweinessig - oder Sake
2 EL Mirin -

Alternativ trockener WeiBwein oder Apfelsaft fiir die alkoholfreie Variante
1 EL Sesamdl
1 TL Speisestarke

1. Hahnchen in mundgerechte Stlicke schneiden. Friihlingszwiebeln in Ringe
schneiden. Knoblauch klein hacken.

2. In einer Schissel Sojasauce, Zucker, Essig, Mirin und Sesamal verrihren.
Speisestarke mit 2 TL Wasser glattrihren und unter die Sauce riihren.

3. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Hahnchen rundherum anbraten. Dann
den Knoblauch zugeben und kurz mitbraten. Die Sauce zugeben und alles
unter Rihren bei mittlerer Hitze fiir ca. 2 Minuten kdcheln lassen. Wenn die
Sauce eindickt und glanzt, ist sie fertig.



