Chicken-Teriyaki mit Basmati-Reis

Fiir 3 Personen:
700 g Hiahnchenbrustfilet 100 ml Sojasauce 90 g Honig

20 ml Reiswein 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
Pfeffer 15 g frischer Ingwer 50 ml kaltes Wasser
3 TL Stéarke 200 g Basmati-Reis Sesam
Friihlingszwiebeln

Héahnchenbrustfilet in einen Topf legen.

Ingwer, Knoblauch, Zwiebeln schilen und zusammen sehr fein hacken.

In einer Schiissel die Sauce aus Sojasauce, Honig, Reisweinessig und kréftig Pfeffer anriihren.
Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer hinzugeben. Die Sauce {iber das Fleisch geben.

Im Topf auf dem Herd auf niedriger Stufe fiir ca. 1 Stunde kocheln, ggf. mit etwas Wasser
auffiillen.

Das Fleisch herausnehmen und mit 2 Gabeln zerrupfen. Die Sauce in einen kleinen Topf umfiillen.
Die Starke in dem kalten Wasser auflosen und zur Sauce geben. Kurz aufkochen bis die Sauce
angedickt ist.

Fleisch und Sauce zuriick in den Topf geben und gut miteinander vermischen.

Reis kochen, Friihlingszwiebel schneiden. Reis mit dem Chicken-Teriyaki anrichten und mit
Sesam und Friihlingszwiebel servieren.
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