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GU Rezepte

Rezept
Hahnchenbrust mit Austernpilzen

Ein Rezept von Hahnchenbrust mit Austernpilzen, am 09.06.2026

Zutaten
400 g Hahnchenbrustfilet 4EL Speisestarke
5EL Sojasauce 1 Zwiebel
3 Knoblauchzehen 1 milde Chilischote

400 g Austernpilze 200g Cocktailtomaten
2EL Ol 1/2 Bund Basilikum

Salz Pfeffer

Zucker

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 230 kcal

Zubereitung

1. Die Hahnchenbrust waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. In einem tiefen Teller mit der Speisestarke und 4
EL Sojasauce mischen. Zwiebel und Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Die Chilischote ldngs halbieren, entkernen,
waschen und fein hacken. Die Austernpilze putzen und trocken abreiben, die Striinke abschneiden, die Kopfe in Streifen
schneiden. Cocktailtomaten waschen und halbieren.

2. Das Ol in einer grofken Pfanne oder im Wok erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten. Die Hahnchenstreifen
hinzufligen und ca. 5 Min. mitbraten. Austernpilze, Cocktailtomaten und Chilischote dazugeben und weitere 5 Min.
mitbraten.

3. Basilikum abbrausen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein hacken. Die Hahnchen-Pilz-Pfanne mit Salz,
Pfeffer, Zucker und der restlichen Sojasauce abschmecken. Das Basilikum unterriihren.
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