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Rezept
Sesamhahnchen im Teigschalchen

Ein Rezept von Sesamhahnchen im Teigschalchen, am 09.06.2026

Zutaten
1 Stédngel Zitronengras (Asia-Laden) 1 Knoblauchzehe
1TL weile Pfefferkorner 1TL Zucker
400 g Hahnchenbrustfilets 2EL helle Sojasauce
1EL gerOstetes Sesamol 2EL Sesamsamen
3 Frihlingszwiebeln 2 EL neutrales Pflanzendl
Salz 1/2 Bund Koriandergriin
40 Wantan-Teigblatter (Fertigprodukt; 1 Eigelb
Asienladen) 1EL Milch
ca.2 EL Sesamsamen 1 24er Mini-Muffinblech
Ol fiir das Mini-Muffinblech
Rezeptinfos

PortionsgroBe ZUTATEN fiir 20 Stiick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 90 kcal

Zubereitung

]_. Das Zitronengras von den dufberen harten Bléttern befreien, das untere, helle Drittel fein schneiden. Den Knoblauch
schalen und etwas zerkleinern. Mit Zitronengras, Pfefferkornern und Zucker im Mérser (oder Blitzhacker) fein zerstoRRen.

2. Das Hahnchenfleisch kalt waschen, abtrocknen und in ca. 1 cm grofRe Wiirfel schneiden. Die Fleischwirfel mit der
Wirzmischung aus dem Morser, Sojasauce, Sesamol und Sesamsamen vermischen. Zugedeckt bei Zimmertemperatur 1
Std. ziehen lassen.

3. Inzwischen fiir die Teigschélchen den Backofen auf 180° vorheizen. Die Mulden des Muffinblechs einfetten. Die
Wantanblatter auftauen lassen, je 2 versetzt in die Mulden driicken und die Spitzen nach aufien biegen. Eigelb und Milch
verriihren, die Teigspitzen damit einpinseln und mit wenig Sesamsamen bestreuen. Im Ofen (Mitte, Umluft 160°) ca. 6-8
Min. backen. Herausnehmen und in der Form abkihlen lassen.

4. DieFrihlingszwiebeln putzen, waschen und mit dem Griin in feine Ringe schneiden. Das Pflanzenél in einer Pfanne
erhitzen und die Hdhnchenwiirfel darin - eventuell in zwei Portionen - bei starker Hitze in 3-4 Min. goldbraun braten. Die
Frihlingszwiebeln hinzufiigen und unter Rilhren 1 Min. weiterbraten. Mit Salz abschmecken und abkihlen lassen.

5. ZumBifettaufbau die Wantan-Schélchen aus der Form l6sen, auf eine Platte geben und mit dem Sesamhéhnchen fiillen.
Das Koriandergriin waschen und trocken schiitteln, die Blatter grob hacken und tber die Fullung streuen.
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