Al

Yakitori

Hahnchenspiesse Mit gebratenem Reis

Zutaten
fur 4 Portionen

Yakitori-SpieRe:

e 500g Hahnchenbrustfilets ohne Haut

e 150g Hahnchenleber, ohne Haut und
Adern

e 2 dinne Stangen Lauch (120g),
geputzt

e 8 BambusspieRe

Yakitori-Sauce:

e 50 ml Sojasauce

e 50 ml Sake, 5g Zucker

e 100 ml Mirin (stiRer Reiswein)
o % TL Shichimi (japanische
Gewiirzmischung, siehe TIPP)
1 TL Limettensaft

Reis:

200g Nishiki (japanischer Reis), Salz
150g Hahnchenbrustfilet ohne Haut
80g Lauch, 120g Mo6hren

e 140g rotes Paprikafruchtfleisch

AulRerdem:

e 4 ELOI, Shichimi-Gewiirz, 4 Eier (M)
e Salz, Pfeffer, %5 TL Speisestarke

e Einige Korianderblattchen



Zubereitung

1.
Flr die Spielle das Hahnchenfleisch erst langs in Streifen schneiden, dann diese einmal quer halbieren. Die Leber
in 12 Stiicke schneiden. Den Lauch griindlich waschen, in 12 Stlicke (etwa 5 cm lang) schneiden und einmal langs
halbieren. Auf jeden SpieR 2 Streifen Hahnchenfleisch, 1 Stlick Hdhnchenleber und 2 Stiicke Lauch stecken.

2.
Fir die Yakitori-Sauce samtliche Zutaten in einem Topf aufkochen und 10 Minuten bei geringer Hitze kécheln,
dann abkiihlen lassen. Die Spiel3e in eine flache Form legen, mit der kalten Yakitori-Sauce lbergiel3en und 20
Minuten marinieren.

3.
Inzwischen den Reis in Salzwasser kochen, abgiellen und abkihlen lassen. Das Hahnchenbrustfilet klein wirfeln.
Den Lauch waschen, putzen, langs halbieren und in Scheiben schneiden. Die Méhren schalen und in diinne, 2 cm
lange Stifte schneiden. Das Paprikafruchtfleisch klein wiirfeln.

4,
Die SpieRe aus der Marinade heben und abtropfen lassen. 2 EL Ol auf der Grillplatte erhitzen und die SpieRe von
jeder Seite 2 Minuten grillen, dann an den Rand schieben. Das restliche Ol erhitzen und das Hahnchenfleisch mit
dem Lauch, den Méhren und dem Paprika darauf unter Wenden 3 bis 4 Minuten grillen, dann das Gericht mit
Shichimi abrunden. Den Reis untermischen und 3 bis 4 Minuten mitbraten. 4 Mulden in den Reis driicken,
jeweils ein Ei hineinschlagen, fest werden lassen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

5.
Die Ubrige Yakitore-Marinade aufkochen und mit der kalt angerihrten Starke leicht binden. Die SpieRe mit der
Sauce betraufeln, mit dem gebratenen Reis und einem Ei anrichten und mit Koriandergriin bestreut servieren.

AIDA Chef-Tipp:

Das Shichimi-Gewdirz lasst sich leicht selbst herstellen: Dafiir 2 kleine getrocknete Chilischoten im Maorser mit je
1/2 TL Leinsamen, Mohn und getrockneter Orangenschale sowie 1 TL hellem Sesam, 1 TL AO-Nori (getrocknete
Seetangflocken) und etwas Sansho (japanischer Pfeffer) fein zerreiben. Die fertige Wirzmischung hélt in einem
Schraubdeckelglas mehrere Monate.



