Zutaten fur Yakitori bereitlegen.

Zu Beginn kiimmern wir uns um die Yakitori Sauce: Dazu
Sojasauce, Mirin, Sake, Zucker und Wasser in einem kleinen
Topf mischen. Bei starker Hitze zum Kochen bringen.

Nach dem Aufkochen die Hitze auf niedrige Stufe reduzieren
und zugedeckt kdcheln lassen, bis die Flissigkeit auf etwa
ein Drittel des urspriinglichen Volumens reduziert ist. Das
dauert etwa 30 Minuten. Dann in ein hohes, schmales GefaRk
umfillen und vor der Verwendung auf Zimmertemperatur
abkilhlen lassen. Tipp: Du kannst die Sauce auch im Voraus
zubereiten. Gebe die Sauce dafiir in ein sauberes
Einmachglas. Im Kihlschrank bis zu 2—3 Monate
aufbewahren.

Weiche nun 12 BambusspielRe 30 Minuten lang in Wasser
ein, damit sie spater in der Pfanne nicht anbrennen.
AulRerdem die Frihlingszwiebeln unter flieBendem Wasser
waschen, abtropfen lassen und in 3 cm breite Stiicke
schneiden — die Wurzelende entfernen.

Die Sauce sollte nun kiihl sein und die Bambusspielie
grindlich eingeweicht. Das Hahnchenfleisch unter
flieRendem Wasser waschen und mit einem Kiichenkrepp
trocken tupfen. Hinweis: Je nachdem, flir welches Fleisch du
dich entscheidest, dieses ggf. in mundgerechte Stiicke
schneiden. Als nachstes auf einen SpieR ein Stiick vom
Hahnchenfleisch stecken. Dazu das Fleisch etwas falten und
den Spiel’ jeweils in der Mitte durchstechen.

Als Nachstes flige ein Stlick Frihlingszwiebel senkrecht zum
SpieR hinzu. Fahre damit fort, abwechselnd
Hahnchenscheiben und Frihlingszwiebelstlicke
aufzuspieBen und mit einem Hahnchenstiick zu enden. Auf
jeden Spiel passen etwa 3 grofRe Hahnchenscheiben und 2
Frihlingszwiebelstiicke. Solange fortfahren, bis all das
Hahnchen und die Frihlingszwiebeln aufgebraucht sind.
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Yakilori

fiir 12 SpieBe | 40 Minuten | 347 kcal
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Entdecke die faszinierende Welt der japanischen Kiiche mit
einem besonderen Yakitori-Rezept. Hier wird eine hausgemachte
Yakitori-Sauce nach Teriyaki-Art verwendet. Die SpieRe werden
nicht gegrillt, sondern in der Pfanne gebraten, was schnell und
einfach ist. GenielSe den intensiven, sii3-salzigen Geschmack der
Sauce und erlebe eine neue Art, Yakitori zuzubereiten.

2ulalen,

500 g Hahnchen (am
besten ausgeloste
Schenkel oder
Innenbrustfilet)

1 Bund
Frihlingszwiebeln

5 EL Ol (zum Beispiel
Rapsol)

Fur die Yakitori Sauce:

O

O o oo

120 ml Sojasauce
120 ml Mirin

60 ml Sake

60 ml Wasser

2 EL Zucker

12 Bambusspielie



Hinweis: Die Anzahl der fertigen SpieRe hangt auch von der GroRe der Fleischstiicke ab.

8. Nun das Ol in einer Pfanne bei hoher Hitze erwdrmen, wo die SpieRe der Linge nach
hineinpassen. Alle SpieRe in die Sauce tauchen und in Ol von allen Seiten anbraten — die
Hitze etwas niedriger regulieren. Zwischendurch gerne mit einem Pinsel noch mehr Sauce auf
die SpieRe streichen, damit die Sauce karamellisiert. Dann aus der Pfanne heben.

9. Die leckeren Yakitori SpiefSe sind nun fertig. Zum Servieren am besten auf einem kleinen
Teller anrichten, mit etwas Ubriggebliebener Sauce liberziehen, dann nach Belieben mit
Frihlingszwiebelringen und etwas gerdstetem Sesam garnieren. Fertig — ltadakimasu!
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