KIKKOMAN'

Hiihnerbrust mit Zitronenconfit

Gesamtzeit 35 Min.

Nahrwertangaben (pro Portion):
1817 k) / 434 kcal

ZUTATEN

4 Portion(en)

L
1EL
2EL

30g

1 Prise
1

1

2EL
1EL

Huhnerbriste ohne Haut
Blitenhonig

Kikkoman natdurlich
gebraute Sojasauce
frischer Ingwer
Safranpuder
Knoblauchzehe

kleine eingelegte Zitrone
Olivendl

goldgelbe Sesamkorner
Pfeffer

Fiir die Beilage:

1
500g

kleiner Kopf Karfiol
Broccoli

ZUBEREITUNG

Schritt 1

Den Ingwer schalen, in feine Streifen schneiden
und in eine Schissel geben. Natdrlich gebraute
Sojasauce, Honig, 1 EL Zitronensaft, geschalten
und fein gehackten Knoblauch sowie Safran
hinzugeben. Zu einer Marinade verrihren und auf
die Hihnerbrust traufeln. Ca. 30 Minuten ziehen
lassen.

Schritt 2

Broccoli und Karfiol in kleine Roschen teilen, 10
Minuten dlnsten. Die eingelegte Zitrone in
Scheiben schneiden. Ol in der Pfanne erhitzen, die
Hihnerbrust hinzugeben (ohne die Marinade) und
5 Minuten braten, dabei haufig wenden. Die
Marinade und die eingelegten Zitronenscheiben
dazu geben, wenden und weitere 5 Minuten garen.
Die Huihnerbrust aus der Pfanne nehmen, das
Gemuse hinzufugen und auf kleiner Hitze kocheln
lassen. Die Huhnerbrust in Streifen schneiden, mit
dem Gemuse auf Tellern anrichten und mit
Sesamkaornern und Pfeffer bestreuen.
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