KIKKOMAN'

Hahnchenbrust

Gesamtzeit 15 Min.

ZUTATEN

4 Portion(en)

Fiir das Gemiise:

250¢g kleine Karotten

2 Knoblauchzehen

100¢g Zuckerschoten

150g feine Spargelspitzen

30¢g frischer Ingwer

1EL Speisedl

1EL Kikkoman natiirlich
gebraute Sojasauce

1 Handvoll Kirschtomaten

Fiir das Fleisch:

2 Hahnchenbriste ohne
Haut

LEL Kikkoman Teriyaki Sauce
mit gerostetem
Knoblauch

1 Stange Zitronengras

1EL Olivenol

ZUBEREITUNG

Schritt 1

Die Karotten und den Knoblauch schalen, das harte
Stielende der Zuckerschoten abschneiden, das
Gemise waschen und abtropfen lassen. 3 Minuten
in kochendes Salzwasser geben und anschlief3end
abgief3en.

Schritt 2
Den Ingwer schalen und in feine Stifte schneiden.
Schritt 3

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und den
geviertelten Knoblauch mit dem Ingwer
hinzugeben. 1 Minute braten lassen, naturlich
gebraute Sojasauce und das Gemuse hinzugeben,
verrihren und 10 Minuten bei geringer Hitze garen
lassen. 1 Minute vor Ende der Kochzeit die
Kirschtomaten hinzufiigen.

Schritt &

Das Zitronengras in Stifte schneiden. Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Hahnchenbrliste mit 2
Essloffel Teriyaki Sauce mit gerdstetem Knoblauch
anbraten. 2 Minuten auf jeder Seite braten, dann
die restliche Sauce mit dem Zitronengras
hinzugeben und weitere 4 Minuten unter haufigem
Wenden braten. Zusammen mit dem Gemiuse heif3
servieren.
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