KIKKOMAN'

Teriyaki-Hahnchen-Pasta , Alfredo*

Gesamtzeit 25 Min.

Nahrwertangaben (pro Portion):
2.880 kJ / 688 kcal

ZUTATEN

4 Portion(en)

500 g
120g

1EL

1EL
200g

200g
200g
100g
0,25TL
0,25TL
500 g

Hahnchenbrustfilet
Kikkoman Teriyaki Sauce
mit gerostetem
Knoblauch

Kikkoman gerostetes
Sesamol

Butter

Shiitake-Pilze (oder
andere Pilze nach Wahl)
Zwiebel
Knoblauchzehe
Kirschtomaten

Sahne

Pecorino

Pfeffer aus der Mihle
Cayennepfeffer
Linguine (oder
Bandnudeln), aus dem
Kihlregal

Einige
Basilikumblattchen

10 Min. Vorbereitungszeit 15 Min. Kochzeit

Fett:31,9g Eiweil3: 47,78
Kohlenhydrate: 51,8 g

ZUBEREITUNG

Schritt 1

500 g Hahnchenbrustfilet - & EL Kikkoman Teriyaki
Sauce mit gerostetem Knoblauch 1 EL Kikkoman
gerostetes Sesamal

Hahnchenbrustfilet in Wiirfel oder Streifen
schneiden und mit Kikkoman Teriyaki Sauce mit
Knoblauch ca. 5 Minuten marinieren. Kikkoman
Sesamol in einem Wok erhitzen, das
Hahnchenfleisch ca. 8 Min. anbraten und
herausnehmen.

Schritt 2

1 EL Butter - 200 g Shiitake-Pilze (oder andere
Pilze nach Wahl) - 1 Zwiebel - 1 Knoblauchzehe -
200 g Kirschtomaten

Butter im selben Wok erhitzen. Pilze in ca. 2 cm
grofde Sticke schneiden. Zwiebel wirfeln,
Knoblauch fein hacken und beides mit den Pilzen in
der erhitzten Butter ca. 5 Min. dinsten. Tomaten
zufligen und ca. 3 Min. mitdunsten.

Schritt 3

200 g Sahne - &4 EL Kikkoman Teriyaki Sauce mit
gerostetem Knoblauch - 100 g Pecorino - 0,25 TL
Pfeffer aus der Miuhle - 0,25 TL Cayennepfeffer -
500 g Linguine (oder Bandnudeln), aus dem
Kihlregal

Sahne und Kikkoman Teriyaki Sauce mit Knoblauch
zum Gemuse in den Wok geben und aufkochen.
Pecorino reiben, in der Sauce schmelzen lassen
und mit Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen.
Nudeln nach Packungsanweisung zubereiten.

Schritt &4
Einige Basilikumblattchen


https://www.kikkoman.de/produkte/detail/kikkoman-teriyaki-sauce-mit-geroestetem-knoblauch
https://www.kikkoman.de/produkte/detail/kikkoman-teriyaki-sauce-mit-geroestetem-knoblauch
https://www.kikkoman.de/produkte/detail/kikkoman-teriyaki-sauce-mit-geroestetem-knoblauch
https://www.kikkoman.de/produkte/detail/kikkoman-geroestetes-sesamoel
https://www.kikkoman.de/produkte/detail/kikkoman-geroestetes-sesamoel
https://www.kikkoman.de/produkte/detail/kikkoman-teriyaki-sauce-mit-geroestetem-knoblauch
https://www.kikkoman.de/produkte/detail/kikkoman-teriyaki-sauce-mit-geroestetem-knoblauch
https://www.kikkoman.de/produkte/detail/kikkoman-geroestetes-sesamoel
https://www.kikkoman.de/produkte/detail/kikkoman-geroestetes-sesamoel
https://www.kikkoman.de/produkte/detail/kikkoman-teriyaki-sauce-mit-geroestetem-knoblauch
https://www.kikkoman.de/produkte/detail/kikkoman-teriyaki-sauce-mit-geroestetem-knoblauch

Die Nudeln zum Hahnchen und der Sauce in den
Wok geben und alles gut vermischen. Auf Tellern
anrichten, mit Basilikum garnieren und servieren.
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