Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Kokos-Limetten-Hahnchen

Ein Rezept von Kokos-Limetten-Hahnchen, am 28.06.2026

Zutaten
1 Stangel Zitronengras 1 grolde griine Chilischote
1 Knoblauchzehe 200 ml Kokosmilch
Saft von 1 Bio-Limette 3 EL helle Sojasauce
1TL Zucker 2 Hahnchenbrustfilets (a ca. 150 g)
1EL neutrales Pflanzendl 2-3 Stangel Koriandergriin
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion
Ca. 290 kcal

Zubereitung

]_‘ Zitronengras von auReren harten Blattern befreien, das untere weiche Drittel fein schneiden. Chilischote langs
aufschneiden, von den Samen befreien, waschen und fein schneiden. Knoblauch schélen und fein hacken. Alles mit
Kokosmilch, Limettensaft, Sojasauce und Zucker verriihren. Hahnchenbrustfilets kalt abwaschen und abtrocknen. In die
Kokosmarinade einlegen, zugedeckt ca. 2 Std. durchziehen lassen.

2. Ofen samt ofenfester Form auf 80° (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Fleisch aus der Marinade nehmen und trocken
tupfen. Olin einer Pfanne erhitzen, Filets darin von jeder Seite bei mittlerer Hitze ca. 2 Min. braten. In der Form im Ofen
(Mitte) ca. 45 Min. garen, bis eine Kerntemperatur von 70° erreicht ist. Pfanne nicht auswaschen.

3. Etwa 10 Min. vor Ende der Garzeit die Kokosmarinade in die Pfanne geben, bei schwacher Hitze einkochen lassen.
Koriandergriin waschen und trocken schitteln, Blatter hacken. Hadhnchenbriiste auf vorgewarmten Tellern anrichten. Mit
Sauce Uberziehen, mit Koriandergriin bestreuen. Dazu passen Basmatireis und Gurkensalat.
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