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Rezept
Hahnchen-Yakitori
Ein Rezept von Hahnchen-Yakitori, am 09.06.2026
Zutaten
3 EL Sojasauce 3 EL Mirin
1EL Sake 2EL Zucker
250 g Hahnchenbrustfilet 4 nicht zu dinne Frihlingszwiebeln
1EL Sonnenblumenol 4 kurze HolzspieRe
Grillpfanne Backpinsel
Rezeptinfos
PortionsgroBe Fiir 4 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca.
135 kcal
Zubereitung

1. Sojasauce, Mirin, Sake und Zucker in einem kleinen Topf mischen. Einmal aufkochen, dann bei starker Hitze 3-4 Min.
unter Riihren sirupartig einkochen lassen.

2_ Das Fleisch trocken tupfen und in ca. 3 cm grofRe Wiirfel schneiden. Friihlingszwiebeln waschen, putzen und die weilRen
Teile in 4 gleich lange Stlicke (ca. 4 cm) schneiden. Die Fleischwiirfel und Zwiebelstiicke abwechselnd auf die Spiefe
stecken.

3. Eine Grillpfanne mit wenig Ol bepinseln und erhitzen. Die SpieRe darin ca. 1 Min. anbraten. Auf die gegeniiberliegende
Seite wenden und die gegrillte Seite mit Sauce bepinseln. 1 Min. weiterbraten, auf die dritte Seite wenden, die gegrillte
Seite bepinseln. Die vierte Seite ebenso braten. Diesen Vorgang noch 2-3-mal wiederholen. Die gegrillte Seite dabei
immer gut mit Sauce bepinseln, dafiir auch ausgetretenen Saft verwenden. Wenn die SpieRe dunkelbraun glanzen, sofort
servieren.
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