GENUSS FUR
GAUMEN UND SINNE

GOURMET
FLAMAND

MARINIERTES HAHNCHENBRUSTFILET

Zutaten:

4 Hahnchenbrust-Schnitzel unpaniert

175ml Sojasauce

125g Lyle’s Golden Syrup

2 Essloffel Sesamol (Sonnenblumendl geht auch)
Ingwer, 4cm-langes Stlick sehr fein gehackt
Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Die Zutaten fir die Marinade miteinander vermischen. In einer Porzellanschiissel die
Hahnchenfilets fiir ca. 2 Stunden in der Marinade ziehen lassen. (Falls die Marinade starker
durchziehen soll, auch Giber Nacht marinieren). Jetzt den Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze
vorheizen, eine Auflaufform fetten, die Hahnchenfilets hineingeben und fiir ca. 20 bis 25
Minuten im Ofen garen lassen, bis sie leicht braun werden. Nach der Halfte der Garzeit die
Marinade Uber das Fleisch geben.(nicht in der Marinade ertranken!)

Dazu passt Reis — mit unserer Chili-Knoblauch-Sauce von Aunt Berta’'s!
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