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HahnchenspieB im Sesammantel auf Glasnudeln
von Armin RoBmeier

Zutaten (fiir 4 Portionen)

Héhnchen

480 g Hadhnchenbriste, ohne Haut

Saft von 1 Limette

11/2 EL Ol

je 2 Msp. Kardamom, gemahlener Ingwer, Kreuzkiimmel
3 EL Austernsauce

3 EL gerdsteter Sesam

2 EL Chilisauce

Glasnudeln

240 g breite Glasnudeln
120 g bunte Paprikawdirfel
1 EL gehackter Ingwer

1 Knoblauchzehe

1 frische Chilischote

Saft von 1 Limette

2 cl Apfelsaft

1 EL Sojasauce

1/2 TL Sambal Oelek
2ELOI

1 1/2 EL gehackter Koriander
Salz, Pfeffer

Sowie
1 EL Lavendelbliten

Zubereitungszeit (circa 35 Minuten)

Glasnudeln in leicht sprudelndem Salzwasser auf den Biss kochen. Anschlieltend kalt
ablaufen und abtropfen lassen. Die Nudeln mit ansautierten Paprikawirfeln, gehacktem
Ingwer, fein gewurfeltem Knoblauch, Roéllchen einer frischen Chilischote, Limetten- und
Apfelsaft, Sojasauce, Sambal Oelek, Ol, gehacktem Koriander gut vermengen. Circa 30
Minuten  einziehen lassen und danach mit Salz und Pfeffer wirzen.

Hahnchenbriste in Wirfel schneiden, auf Holzspiefle auffadeln und mit Limettensaft
betraufeln. Dann in heiRem Ol rundum anbraten und mit Kardamom, Ingwer und Kreuzkiimmel
aromatisieren. AnschlielRend mit Austernsauce rundum einpinseln und mit gerdstetem Sesam
gut bestreuen. Die Spielle am Ofenrand durchziehen lassen und leicht mit Chilisauce
uberziehen.

Nudelsalat auf flachem Teller anhaufen, Spiel® darauflegen und mit Lavendelbllten garnieren.
Nahrwerte pro Portion

501 kcal - 19 g Fett - 42 gEiwei® - 39 g Kohlenhydrate — 3 BE
Dieses Gericht ist lactosefrei.



