Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Sesamhuhn auf Salat
Ein Rezept von Sesamhuhn auf Salat, am 10.04.2024
Zutaten
500 g Hahnchenbrustfilets 1 Stiick Ingwer (ca.3cm)
1 Bio-Zitrone 4EL Sojasauce
Chilipulver (nach Belieben) 1 mittelgrofRer Kopfsalat
1Bund Radieschen 2 Frihlingszwiebeln
Salz Pfeffer
5EL Olivenol 100g Sesamsamen
1EL Butter
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 435 kcal

Zubereitung

1. Das Fleisch abspulen, trocken tupfen und quer in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Ingwer schalen und durch eine
Knoblauchpresse driicken. Zitrone heid waschen und %2 TL Schale abreiben, eine Halfte auspressen. Ingwer und
Zitronenschale mit Sojasauce und Chilipulver mischen. Die Hdhnchenscheiben in der Wiirzsauce wenden.

2. Die Salatblatter waschen, trocken schiitteln und in mundgerechte Stiicke zupfen. Die Radieschen waschen und in
Scheiben schneiden. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. 1 EL Zitronensaft mit Salz und
Pfeffer verriihren. 4 EL Olivendl unterschlagen.

3. Die Hahnchenscheiben in den Sesamsamen wenden. Das restliche Ol mit der Butter in einer groRen Pfanne erhitzen. Die
Hahnchenscheiben darin bei mittlerer Hitze pro Seite ca. 2 Min. braten.

4. Salatblatter, Radieschen und Zwiebelringe mit der Salatsauce mischen und auf Teller verteilen. Die Hahnchenscheiben
daraufsetzen und servieren.
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