TERIYAKI HUHN AUF ANANASREIS

Rezept von www.daskochbuch.eu

Zutaten:

Teriyaki Huhn:

« 700 g Huhnerbrustfilets

« 1 Knoblauchzehe

« 2 cm Ingwer

* 2 EL kaltes Wasser

« 100 ml Teriyakisauce

« 50-100 ml Apfelessig *

* 3 EL Zucker

« 2 geh. TL Starkemehl

» schwarzer Pfeffer, gemahlen

Ananasreis:
« 2 Tassen Jasminreis

\kﬁ%‘\buch U « 4 Tassen Wasser

' * 4 Stangen Lauchzwiebel
6@ * Sesamol

* 1 TL Kurkuma

* Salz

4 geh. EL Ananasstiicke

Zubereitung:

Backrohr auf 220° Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fur die TeriyakimarinaddKnoblauch und Ingwer schéalen, sehr fein hacken omd Wassel
Teriyakisauce, Apfelessig, Zucker, Starkemehl witharzem Pfeffer gut verriihren. Bei schwa
Hitze leicht dicklich (zu honigahnlicher Konsist¢nzinkochen lassen. Den Boden e
Auflaufform mit Marinade bestreichen, Hihnerbrustfilets tieh dicht einlegen, mit der restlict
Marinade Ubergiel3en und im Backrohr 30-35 Minujeméch Grof3e der Fleischstiicke) braten.

Ananasreis:

Lauchzwiebeln putzen (Wurzelansatze und unschoiimsBrllen entfernen), den weil3en Teil
Lauchzwiebel in Ringe schneiden (den Grinteil nidckhdie Dekoration aufbewahren) und in et
heiR3em Sesamdl kurz anrésten, Reis zugeben undisteitr bis er glasig ist, Kurkuma unter den
mischen, mit Salz wirzen dnmit Wasser aufgie3en. Bei geringer Temperatuedecgkt garel
Kleine Ananasstiicke gut abtropfen lassen und wsterfertigen Reis mischen.

Ananasreis auf Tellern anrichten, HihnerbrustfiletScheiben schneiden, auf dem Reis platzi
mit etwas Mainade aus der Auflaufform betraufeln und mit imge geschnittenem Griin vi
Lauch dekorieren.

*Mit 100 ml Essig wird die Marinade schon ziemlistharf. Wer es lieber etwas milder magnmi
weniger Essig und fillt mit kaltem Wasser auf 1d@uof.




