ASIATISCHES ORANGEN-HAHNCHEN MIT BASMATIREIS

Saftige Hahnchensticke in stB-wirziger Orangen-Sof3e und Basmatireis.

PORTIONSRECHNER:
Portionen: 2
Zubereitungszeit Kochzeit
10 Minuten 10 Minuten
REIS REIS:

Gebe den Reis und das Wasser in einen Topf und verschliel3e diesen mit dem
Deckel. Lasse das Wasser einmal aufkochen und schalte dann die Hitze zurtick auf
niedrige Stufe. Der Reis benétigt dann noch etwa 20 Min.

FLEISCH

Brate das Fleisch gemeinsam mit dem Olivendl in einer heil3en Pfanne von allen
Seiten kurz an, salze und pfeffere es, und nehme es anschlieend aus der Pfanne
heraus.

SOSSE

Schale die Orangenschale mit einem Sparschaler ab. Presse den Orangensaft aus,
dies sollten mindestens 125 ml sein. Wiirfle die Knoblauchzehen und den Ingwer
fein. Verrlhre alle Zutaten fur die SoRe, inklusive der Orangenschalen und fulle
sie in die Pfanne. Lasse die Sof3e einmal aufkochen. Wenn sie zu sehr eindickt,
dann fulle sie mit etwas Wasser auf. Fige das Fleisch hinzu, sobald die Sof3e kocht
und lasse alles flr ca. 7-8 Min. bei niedriger Stufe kocheln. Schmecke es mit Salz,
Pfeffer und Chili ab.

Richte den Reis mit dem Orangen-Hahnchen an und garniere ihn mit etwas
Orangenzesten, Sesam und Frihlingszwiebeln.

Viel Spal? beim Nachmachen, eure Sally!

[l 150 g Basmatireis
[7] 400 mI wasser

FLEISCH:

[l 2 Hahnchenbrustfilets,
in 2 cm Stilcke
gewdrfelt

O Salz

| Pfeffer

O 2 EL Olivenal
SOSSE:

[T] 125 ml Bio-Orange (Saft und
Schale)

2 Knoblauchzehen
10 g Ingwer (frisch)
4 EL Honig
40 ml Sojasol3e
4 EL Reisessig
40 g Speisestarke
evtl. Wasser
Salz
Pfeffer
Chili

OO0O00O0O00O0O00O0O0

ZUM ANRICHTEN:

[l Frihlingszwiebeln,
in Ringe geschnitten

]:l Orangen (Abrieb)

[l Sesam
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