KIKKOMAN'

Hahnchenbrustspiefle

Gesamtzeit &40 Min.

ZUTATEN

4 Portion(en)

L Hahnchenbrustfilets
ohne Haut

3EL Kikkoman Teriyaki
Barbecuesauce Honig

2 Rosmarinzweige
frisch gemahlener
Pfeffer

Fiir die Beilage:

1EL Kikkoman natiirlich
gebraute Sojasauce

1EL Olivenal

2 Zucchini

[ weifse Zwiebeln

ZUBEREITUNG

Schritt 1

Die Hahnchenbrustfilets der Dicke nach in Scheiben
schneiden, auf die Spief3e stecken und beide Seiten
mit der Barbecuesauce bestreichen. 10 Minuten
marinieren lassen.

Schritt 2

Die Sojasauce mit dem Ol in einer Schiissel
mischen.

Schritt 3

Die Zucchiniin schrage 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Die Zwiebeln schalen und ganz lassen.
Die Zucchini und die Zwiebeln mit dem Sojaol
bestreichen.

Schritt &

Die Hahnchenbrustspiefde auf den Crill legen, 5
Minuten auf beiden Seiten garen lassen.

Schritt5

Die Rosmarinzweige auf den Grill legen, die
Zucchini und die Zwiebeln darauf legen und von
beiden Seiten jeweils 2 Minuten grillen. Anrichten:
Die Hahnchenbrustspiefde auf Tellern anrichten, die
Zucchini-Scheiben und Zwiebeln hinzufigen und
mit Pfeffer abschmecken.
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