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Rezept
Teriyaki-Huhn-Ballchen
Ein Rezept von Teriyaki-Huhn-Ballchen, am 29.06.2026
Zutaten
Fiir die Ballchen
300g Hahnchenbrustfilet 1 Knoblauchzehe
10g frischer Ingwer 1 Eiweil (M)
2EL Semmelbrosel
Fiir die Sauce
10g frischer Ingwer 1 Knoblauchzehe
1TL Speisestarke 20g Rohrohrzucker
50 ml Mirin (stiRer Reiswein, Asienladen) 6 EL Sojasauce
AuRerdem
50 g Baby-Spinat 125g Basmatireis
Salz 2EL Olzum Braten
%2 Beet Shisokresse (ersatzweise Gartenkresse)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

Das Hahnchenfleisch trocken tupfen und ein Drittel davon grob wiirfeln. Knoblauch und Ingwer schalen und grob
hacken. Das grob gewiirfelte Fleisch mit Eiweil, Ingwer und Knoblauch im Blitzhacker oder der Kiichenmaschine
mittelfein hacken. Das restliche Fleisch mit dem Messer sehr klein wiirfeln und gut mit den Semmelbrdseln und der
Fleischmasse vermischen. Die Masse salzen. KirschgrofRe Ballchen daraus formen und abgedeckt im Kiihlschrank 30 Min.
kalt stellen.

Inzwischen fiir die Sauce Ingwer und Knoblauch schélen und zusammen fein hacken. Die Starke mit Zucker, Mirin und
Sojasauce verriihren. Den Spinat putzen, waschen und trocken schiitteln. Den Reis nach Packungsanweisung garen.

Das Ol in einer groken Pfanne erhitzen. Die Ballchen darin rundherum bei groRer Hitze in ca. 5 Min. goldbraun braten. Die
Knoblauch-Ingwer-Mischung fiir die Sauce zugeben und alles bei mittlerer Hitze 4-5 Min. weitergaren, bis die Ballchen
durchgegart sind. Die Mirin-Sojasaucen-Mischung zugielRen, aufkochen und 1 Min. kocheln lassen. Den Spinat
unterriihren und kurz zusammenfallen lassen.

4.

Die Kresse vom Beet schneiden, abbrausen und gut trocken tupfen. Den Reis auf Schalen verteilen und die Ballchen mit
der Sauce darauf anrichten. Die Portionen mit der Kresse garnieren.
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