WE LOVE
GEFLUGELS

Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.

Asia Hahnchen mit Fenchel

Zutaten
(fiir 4 Personen):

600 g Hahnchenbrustfilets
4 EL Sojasauce

3 EL Hoisinsauce

2 TL Starke

2 EL Erdnussol

350 g Fenchel

300 g Méhren

400 g Champignons

2 Lauchzwiebeln

250 ml GemuUsebrihe

200 g Mungobohnensprossen
150 g Erbsen (TK)

2 Knoblauchzehen

Sesam

Nahrwerte:
Pro Portion ca. 375 kcal, 9 g Fett, 22 g Kohlenhydrate, 44 g Eiwei

Zubereitungszeit:
30 Minuten

Rezep

deutsclhe
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Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.

Asia Hahnchen mit Fenchel
Zubereitung:

1. Zuerst die Soja- und Hoisinsauce mit der Starke verriihren.

2. Dann die Hahnchenfilets kleinschneiden und mit der Sauce mischen. Lagbd A70 N

3. Als nachstes die marinierten Hahnchenfiletwiirfel...
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4. .. circa 5 bis 7 Minuten scharf anbraten.

5. Fenchel, M6hren, Champignons und Lauchzwiebeln kleinschneiden und in

dem Ol ebenfalls circa 5 bis 7 Minuten scharf anbraten.

6. Mit der Briihe noch mal 3 bis 5 Minuten garen.

7. Zum Schluss das gebratene Hahnchenfleisch, die Mungobohnen, die
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aufgetauten Erbsen und den gehackten Knoblauch unterheben und alles
zusammen kurz kécheln lassen.

8. Asia Hahnchen mit Sesam toppen und genielen. i
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Asia Hahnchen mit Fenchel

t!
Achten Sie auf die deutsche Herkunf
SchD\qu Aufzucht
Einkaufstipp

Heimische, nachhaltige und nach hohen Standards erzeugte Lebensmittel sind dir wichtig? Dann achte beim
Einkauf von Gefliigelfleisch auf die ,D“s auf der Verpackung: diese garantieren dir Gefliigelfleisch aus
Deutschland.

Weitere Informationen rund um Gefliigelfleisch aus Deutschland sowie viele leckere Rezepte finden Sie auf
www.deutsches-gefliigel.de
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