Chicken-Teriyaki selbst machen

Fiir 4 Portionen:
600 g Hahnchenschenkel 2 Friihlingszwiebeln 2 Knoblauchzehen

1 EL Rapsol

Fiir die Teriyaki-Sof3e:

5 EL Sojasauce 2 EL Zucker 3 EL Reisessig

2 EL trockener Weilwein 1 EL Sesamol 1 TL Speisestirke

H&ahnchen filetieren und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Friihlingszwiebeln in Ringe schneiden. Knoblauch klein hacken.

In einer Schiissel Sojasauce, Zucker, Essig, Wein und Sesamol verriithren.

Speisestirke mit 2 TL Wasser glattrithren und unter die Sauce riithren.

Ol in einer Pfanne erhitzen und das Hiahnchen rundherum anbraten. Dann den Knoblauch zu-
geben und kurz mitbraten. Die Sauce zugeben und alles unter Riithren bei mittlerer Hitze fiir ca.
2 Minuten koécheln lassen.

Wenn die Sauce eindickt und glénzt, ist sie fertig.

Als Beilage seien 300 g Jasminreis und Brokkoli empfohlen.
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