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GU Rezepte

Rezept
Huhn mit Granatapfel und Minze

Ein Rezept von Huhn mit Granatapfel und Minze, am 13.03.2024

Zutaten
300 g Hahnchenbrustfilet 2 Frihlingszwiebeln
1 Knoblauchzehe 1 Granatapfel

4 Stangel Minze 2EL Pinienkerne

2EL Olivendl Salz
ca.1/4TL Chiliflocken Ys | Hiihnerbriihe oder RGemiisebriihe

1EL Zitronensaft %2TL Honig

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 370 kcal

Zubereitung

]_. Das Hahnchenfleisch waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und in ca. %2 cm diinne Scheiben schneiden. Die
Frihlingszwiebeln putzen, waschen und mit dem Griin in ca. 3 cm lange Stiicke und diese langs in Streifen schneiden.
Den Knoblauch schalen und in diinne Scheiben schneiden.

2. Den Granatapfel halbieren. Eine Hélfte auspressen, die andere in Stlicke brechen und die Kerne zwischen den
Trennhauten herausldsen. Die Minze waschen, trocken schiitteln und die Blattchen in Streifen schneiden.

3. Den Wok erhitzen, die Pinienkerne darin unter Riihren goldbraun résten und wieder herausnehmen. Das Ol in den Wok
geben und das Hahnchenfleisch darin bei starker Hitze unter Riihren ca. 1 Min. braten. Mit Salz und Chiliflocken wiirzen
und wieder herausnehmen.

4. Die Zwiebelstreifen und den Knoblauch im Bratfett bei mittlerer Hitze ca. 1 Min. braten. Briihe und Granatapfelsaft
dazugeben und mit Salz, Zitronensaft und Honig abschmecken. Das Hahnchenfleisch wieder dazugeben und gut
erwdrmen. Granatapfelkerne und Minze aufstreuen und das Gericht gleich servieren. Dazu schmeckt Reis oder Couscous.
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