
Honig-Knoblauch-HÃ¼hnchen

Description

Zutaten
500g HÃ¤hnchenbrust oder HÃ¤hnchenschenkel, in mundgerechte StÃ¼cke geschnitten.
Salz und Pfeffer nach Geschmack.
2 EsslÃ¶ffel SonnenblumenÃ¶l.
1 TeelÃ¶ffel SpeisestÃ¤rke gemischt mit 1 EsslÃ¶ffel Wasser.
80ml Honig.
4 Knoblauchzehen, gehackt.
2 EsslÃ¶ffel Sojasauce.
1 EsslÃ¶ffel Apfelessig.
1 TeelÃ¶ffel SesamÃ¶l (optional fÃ¼r ein nussiges Aroma).
Frisch gehackte Petersilie oder Sesamsamen zum Garnieren.

Zubereitung
Beginnen Sie damit, die HÃ¤hnchenstÃ¼cke mit Salz und Pfeffer zu wÃ¼rzen.
Erhitzen Sie das SonnenblumenÃ¶l in einer groÃ?en Pfanne bei mittlerer bis hoher Hitze. FÃ¼gen Sie
das HÃ¤hnchen hinzu und braten Sie es, bis es goldbraun ist und durchgegart ist, etwa 5-7 Minuten.
In einer kleinen SchÃ¼ssel Honig, gehackten Knoblauch, Sojasauce und Apfelessig mischen. Falls
gewÃ¼nscht, fÃ¼gen Sie das SesamÃ¶l fÃ¼r eine zusÃ¤tzliche Geschmacksnote hinzu.
Sobald das HÃ¤hnchen gebrÃ¤unt ist, die Hitze auf mittlere Stufe reduzieren und die Honig-Knoblauch-
Sauce in die Pfanne geben.
Lassen Sie die Sauce einige Minuten kÃ¶cheln, bis sie leicht eindickt. Falls nÃ¶tig, fÃ¼gen Sie die
SpeisestÃ¤rke-Wasser-Mischung hinzu, um die Sauce zu verdicken.
Weiterkochen fÃ¼r zusÃ¤tzliche 2-3 Minuten, dabei sicherstellen, dass das HÃ¤hnchen gut
Ã¼berzogen ist und die Sauce klebrig wird.
Servieren Sie das Honig-Knoblauch-HÃ¤hnchen heiÃ? und garnieren Sie es mit Petersilie oder
Sesamsamen. Es passt hervorragend zu gedÃ¤mpftem Reis oder GemÃ¼se, was eine ausgewogene
und schmackhafte Mahlzeit ergibt.
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