Bami Goreng mit Chicken-Teriyaki-SpieR
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Zutaten fiir 2 Personen

Fur die Teriyaki-Marinade:

1 Ingwerknolle

1 Knoblauchzehe

2 TL Sesamdl

e 50 g brauner Zucker

e 150 ml Sojasauce

¢ 150 ml Mirin

e 50 ml Sake (Reiswein)
e Salz

o Pfeffer

Fir die Sauce:

e 200 ml HUhnerfond

2 TL dunkle Sojasauce

2 TL indonesische sliRe Sojasauce
2 TL Sambal Oelek

2 TL Sesamdl

Fiir das Hahnchen:

¢ 300 g Hahnchenbrustfilet
2 TL Sesam

2 EL Rapsal

Salz

Pfeffer

Fur das Bami Goreng:

e 200 g Eiernudeln

2 Knoblauchzehen
2 Schalotten

2 Karotten

1 Bund Yu Choi

1 Bund Pak Choi
100 g Sojasprossen
3 EL Rapsal

Zubereitung:
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Far die Marinade Knoblauch abziehen und fein hacken. Ingwer schalen und ebenfalls
klein hacken. Beides mit Sesamol in einem Topf bei mittlerer Hitze erwarmen. Zucker
zugeben und bei niedriger Temperatur karamellisieren lassen. Sojasauce, Mirin und Sake
in einer Schussel vermischen und ebenfalls in den Topf geben, sobald der Zucker
geschmolzen ist. Das Ganze bei mittlerer Hitze kocheln lassen, bis die Sauce dick genug
ist, um das Hihnchen spater damit einzustreichen. Den Topf von der Platte nehmen und
die Marinade abkulhlen lassen. Nach Bedarf mit Salz und Pfeffer nachwirzen.

Fir die Sauce den Huhnerfond mit beiden Sojasaucen, dem Sambal Oelek und Sesamal
in einer Schussel zu einer homogenen Masse vermischen.

Das Hahnchen in mundgerechte Stlicke schneiden, auf Spiel3e stecken, salzen, pfeffern
und mit der Teriyaki-Marinade bestreichen. Etwas Sauce fur spater beiseite stellen. Die
Hahnchen-Spielte mit Salz und Pfeffer wurzen in einer Grillpfanne mit Rapsoél flur circa 8 -
10 Minuten unter minatlichem Wenden anbraten. Aus der Pfanne nehmen, mit der
restlichen Teriyaki-Sauce bestreichen und mit Sesam bestreuen.

Far das Bami Goreng in einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Karotten schalen
und in circa 5 cm lange, diinne Streifen schneiden. Pak Choi und Yu Choi waschen und
grob zerkleinern. Knoblauch und Schalotte abziehen und fein hacken. Sojasprossen
grundlich abwaschen und auf einem Kichenpapier trocknen lassen.

Die Mie-Nudeln fur circa 2 Minuten in das kochende Salzwasser geben und nicht ganz
weich kochen. Stattdessen friher herausnehmen, in ein Kichensieb geben, in kaltem
Wasser abschrecken und beiseite stellen.

In einem Wok Ol erhitzen, Knoblauch und Schalotten zugeben und fiir 1 — 2 Minuten
anbraten. AnschlieRend Karotten und das gruine Gemuse (Yu Choi & Pak Choi)
hinzugeben und fur circa 2 — 4 Minuten mitbraten, bis das Gemuse glasig und leicht
angerdstet ist. Nun die vorgekochten Nudeln hinzugeben und das Ganze mit der Sauce
abléschen. Gut verrthren, bis die Nudeln nach circa 2 — 3 Minuten die Sauce aufgesaugt
haben. Sojasprossen hinzugeben und noch einmal gut durchmischen.

Das Bami Goreng mit den Teriyaki-Hahnchen-Spiel3en auf einem Teller anrichten und
servieren.

Rezept: Christian Diepold
Quelle: Die Kiuchenschlacht vom 30. Januar 2017

Episode: Leibgerichte
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