Chicken Teriyaki mit Brokkoli und Reis

Fiir 3 Portionen:

Marinade:

15 g Sesamol 2-3 Knoblauchzehen 2 TL gemahlener Ingwer
6 EL Sojasauce 2 EL Wasser 3 TL Reisessig

3 TL Zucker

Restliche Zutaten:

350 g Héhnchenfilets 120 g Reis 500 g Brokkoli

10 g O1 2 rote Spitzpaprika  1-2 Friihlingszwiebeln
80 ml Briithe 1 TL Speisestérke 15 g Sesam

Alle Zutaten der Marinade miteinander vermengen. Héhnchenbrust in kleine Stiicke schnei-
den, mit der Marinade vermengen und 30 min. durchziehen lassen.

Wiéhrenddessen den Reis nach Packungsangabe kochen.

Brokkoli in Réschen schneiden und fiir 10 min. in Salzwasser diinsten.

Spitzpaprika in Ringe schneiden, Friihlingszwiebel in feine Ringe.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und darin das marinierte Fleisch rundum anbraten
(Rest der Marinade wird im iibernéchsten Schritt benétigt).

Spitzpaprika kurz mitbraten.

Brithe (oder wer es wie ich gern wiirzig mag: Brithe mit Sojasauce mischen) mit Speise-
stérke kliimpchenfrei verrithren und zusammen mit der iibriggebliebenen Marinade in die
Pfanne geben. Sanft aufkochen lassen, bis die Sofle eindickt.

Tipp:

Wer noch mehr Sofle mag, verdoppelt die Menge an Brithe/Sojasauce und Speisestérke.
Mit Sojasauce nochmals abschmecken. Reis, Brokkoli und das Chicken Teriyaki auf 3
Portionen aufteilen und mit dem Sesam und den Friihlingszwiebeln toppen.
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