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REZEPT FUR HAHNCHENBRUST MIT HOISIN-SAUCE

HAHNCHENBRUST MIT HOISIN-
SAUCE

Schwierigkeitsgrad: unkompliziert

4 Portionen | 5 Min.
Zutaten

1 Stk Knoblauchzehe

100 g Brauner Rohrzucker
50 ml Sojasauce

50 ml Sesamol

1 TL Anissamen

1 Stk Sternanis

500 g Hahnchenbrust

2 Stk Limetten

1 EL Sesamsaat

10 Stk Basilikumblatter

v

1/1

ZUBEREITUNG
382 31 27 15
Kcal Gramm Gramm Gramm

1. Knoblauchzehe abziehen und halbieren. Mit
braunem Rohrzucker, Sojasauce, Sesamal,
Anissamen und Sternanis in einen Topf geben.
Unter Rihren zum Kochen bringen und
solange kochen, bis sich der Zucker geldst hat.
Die Sauce abktihlen lassen. Knoblauchzehe
heraus nehmen.

2. Hdhnchenbrust in grobe Wirfel schneiden.
Mit der Halfte der Sauce in eine Schussel fullen
und vermischen. Ca. 1 Stunde bei
Zimmertemperatur marinieren. HolzspieRe 1
Stunde in kaltes Wasser legen damit sie beim
Grillen nicht verbrennen.

3. Das Fleisch auf die vorbereiteten Spiefle
stecken. In einer Grillpfanne oder auf
Holzkohle ca. 4 Minuten grillen.

4. Limetten halbieren und mit der
Schnittflache auf den Grill legen. Ca. 3 Minuten
grillen.

5. Die HdhnchenspieBe mit Sesamsaat und
Basilikumblattern bestreuen. Mit der Ubrigen
Sauce und den gegrillten Limetten servieren.
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