crupee OHUP

Sticky Sweet-Chili
Hahnchen - marinieren
leicht gemacht

Zutaten

300 g Hahnchenbrustfilet

1 Stiick(e) Gelbe Paprika

2 Stiick(e) Frihlingszwiebeln

5 Essloffel Sweet-Chilli Sauce

Portionen: 2 Personen 0.5 Pack Mie Nudeln

Sesam

Zubereitung

1. Das Hahnchenbrustfilet in kleine Stlicke schneiden. Als

vegetarische Alternative empfehlen wir Blumenkohl.

2. Sweet-Chili-Sauce Uber die Hahnchenbrustfiletstiicke

geben und gut miteinander vermengen.

3. Die Fruhlingszwiebeln in kleine Ringe schneiden, die
dunklere Halfte von der helleren Halfte trennen und in

separate Schusseln geben.

4. Die gelbe Paprika in kleine Stticke schneiden und zu

den hellen Friihlingszwiebeln geben.
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5. Die Mie Nudeln in kochendes Wasser geben, dann die

Herdplatte ausschalten.

6. Die Hahnchenbrustfiletstiicke in eine Pfanne geben
und anbraten. Wenn die Sauce leicht eindickt, das

Gemtse dazu geben.

7. Die Mie Nudeln hinzugeben und unterruhren. Bei

Bedarf noch etwas Sweet Chili Sauce hinzugeben.

8. Eine Portion auf einen Teller platzieren und mit den
dunklen Frihlingszwiebelscheiben und dem Sesam

garnieren. Guten Appetit!
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