Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Huhn in Yakitorisauce

Ein Rezept von Huhn in Yakitorisauce, am 15.01.2026

200 ml

1EL
600g

2EL

Sojasauce

Zucker
Hahnchenbrustfilets
Frihlingszwiebeln

neutrales Ol

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten
200 ml

1TL
300g
1 Stiick

Rezeptinfos

Mirin (Reiswein aus dem Asialaden oder
halbtrockener WeiRwein)

Speisestarke
Champignons oder Egerlinge

Ingwer (ca. 3 cm)

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 330 kcal

Zubereitung

1. Sojasauce mit Reiswein und Zucker 1-2 Min. aufkochen. Die Speisestarke mit wenig kaltem Wasser anriihren,
untermischen und einmal aufkochen. Die Sauce lauwarm abkihlen lassen.

2. Das Hahnchenfleisch waschen, trocken tupfen und quer in diinne Scheiben schneiden. Mit der Sauce mischen. Die Pilze
mit feuchtem Klichenpapier sauber abreiben, von den Stielenden befreien und in Scheiben schneiden. Die
Frihlingszwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Den Ingwer schalen und in feine Stifte schneiden.

3. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Pilze und Zwiebeln darin bei starker Hitze unter Rithren 2-3 Min. braten. Die
Hahnchenscheiben ohne Sauce untermischen und bei mittlerer Hitze unter Riihren etwa 3 Min. weiterbraten. Die Sauce
dazugielen und kurz aufkochen lassen. Vor dem Servieren mit Ingwer bestreuen. Dazu passt Reis.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/huhn-in-yakitorisauce-45398
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