Chicken Teriyaki

Zutaten fiir_drei Personen:

2 grolRere Hahnchenschenkel
mit Riickenstiick oder 3
normale Hahnchenschenkel

3-5 EL Erdnussol

Gemise:

Weillkoh! geraspelt (1 Suppen-

teller)

1/4 rote und 1/4 griine Paprika
1-2 Karotten

1 mittlere Gemusezwiebel

125 g Champignons

2-4 EL Erdnussél

5 EL Teriyaki-Sauce

75 ml kréftige Huhnerbrihe
Salz, Pfeffer aus der Mihle

1. Gemiise putzen und in
kleine Stiicke schneiden.

2. Hahnchenschenkel
hauten, Fleisch auslsen
und in kleine Stiickchen
teilen.

3. Erdnussolim Wok
erhitzen. Zuerst das Fleisch
portionsweise kurz braten,
bis es steif wird. Dannin
Alufolie warm stellen.

4. Gemise aul3er Champi-
gnons zugeben und viel
rihren.

5. Etwas spéter die
Champignons zugeben.

6. Mit der Teriyaki-Sauce
und der Hiihnerbriihe
abléschen.
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7. Fleisch salzen, pfeffern
und wieder zugeben. Das
Ganze abschmecken.

Hinweise:

Beilage: frisch gekochter
asiatischer Reis. Man kann
aber auch Reis vom Vortag
untermischen. Dann etwas
mehr Brlihe nehmen oder
etwas mehr Teriyaki-Sauce.

Da die Teriyaki-Sauce ziem-
lichintensiv ist, braucht man
sonst nicht mehr viel wiirzen.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 35
min, Hauptspeisen, Fleisch,
Geflligel, Huhn, asiatisch
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