Hahnchengeschnetzeltes in Honig-Senf-Sauce mit Reis

Zutaten fiir 4 Personen:

e 200 gReis

e 300 g Hahnchenbrustfilet
e Ol zum Anbraten

e 1 Bund Friihlingszwiebeln
e 1Paprika

e 1Zwiebel

e 1Knoblauchzehe

e 2TLSenf

e 2 EL Sojasauce

e 5 ELWasser

e 2 EL Schmand

e 200 ml Milch

e Pfeffer, Salz, Paprikagewiirz, MyChick

Zubereitung:

Den Reis nach Packungsangaben in Salzwasser kochen. Die Friihlingszwiebeln in Ringe schneiden. Die
Zwiebel und die Knoblauchzehe fein hacken. Die Paprika in kleine Stlicke schneiden. Das Fleisch in
schmale Streifen schneiden und mit MyChick oder Paprika, Pfeffer und Salz wiirzen. Die Sojasauce
liber das Fleisch gielRen und gut verriihren, dann etwa 20 Minuten ruhen lassen.

Olin der Pfanne erhitzen und das Fleisch von allen Seiten scharf anbraten. Dann die Hitze reduzieren,
die Zwiebel, den Knoblauch und das Weif3e der Friihlingszwiebel zugeben und leicht anschwitzen. Den
Senf und den Honig zugeben und mit Milch und Schmand abléschen. Die Paprika und das Griine der
Friihlingszwiebeln zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Ganze ca. 5 Minuten ziehen
lassen. Den Reis auf den Tellern verteilen und mit der Sof3e tibergieRen.

Guten Appetit
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