Hahnchenschenkel mit Miso-Sauce

¢
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Beschreibung

Ein einfaches, aber raffiniertes Gericht, das die herzhafte Tiefe von Miso
mit zartem Hahnchenfleisch kombiniert. Die leicht karamellisierte Sauce
umhiillt das Fleisch mit einer perfekten Balance aus SiiRe, Wiirze und
Umami.

Zutaten
e Hahnchenschenkel — 2 Stick

¢ WeilRes oder Rotes Miso — 1 Essloffel
e Tamari oder Sojasauce — 1 Essloffel
e Mirin oder Reiswein — 1 Essloffel

e Zucker oder Honig — 1 Teeloffel



e Sesamol — 1 Teeloffel
e Knoblauch (gehackt) — 1 Zehe
e Ol — zum Anbraten

Zubereitungsschritte
1. Alle Zutaten fur die Miso-Sauce in einer Schissel verriihren.

2. Hahnchenschenkel mit der Halfte der Sauce marinieren und 30 Minuten
ruhen lassen.

3. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch auf mittlerer Hitze goldbraun
anbraten.

4. Restliche Sauce hinzufliigen und leicht einkochen lassen, bis sie glanzend
und dicklich ist.

5. Sofort servieren — perfekt mit Reis oder gebratenem Gemdiise.

Tipp
¢ Fir eine leichtere Variante kann auch Hahnchenbrust verwendet werden.
e Etwas geriebener Ingwer verleiht der Sauce zusatzliche Frische.



