Gebackenes Hahnchen mit Asianudel-Salat

Zutaten fiir Hihnchen und Salat (fiir 2 Personen):
- 200 g Hahnchenbrustfilet
- 2 EL Sojasofe

- 2 Zehen Knoblauch

- 1 EL Rapsol

- Pfeffer

- 50 g Vollkorn-Reisnudeln
- 1 rote Paprika

- 150 g Zuckerschoten

- 2 Friihlingszwiebeln

- 1 Méhre

- 1 EL Sesam

- etwas frischer Ingwer

Sojasofle mit Rapsol mischen und mit etwas Pfeffer wiirzen. Knoblauch schalen, pressen und hinzufiigen. Hahnchen waschen,
trocken tupfen und in kleinere Stiicke zerteilen. In die Marinade geben, gut verriihren und etwa 1 Stunde ziehen lassen.

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Das Hahnchen zusammen mit der Marinade in eine Auflaufform geben und etwa 20-25 Minuten
im Ofen backen.

In der Zwischenzeit Reisnudeln nach Packungsanweisung zubereiten und abtropfen lassen. Paprika waschen, putzen und in
mundgerechte Stiicke schneiden. Zuckerschoten waschen, putzen und in wenig Wasser etwa 3 Minuten blanchieren,
anschliefend abgie[ien. Frithlingszwiebeln in diinne Rdlichen schneiden. Méhren schalen und zusammen mit dem Ingwer fein
reiben. Gemiise mit den Nudeln vermengen.

Zutaten fiir Dressing und Fertigstellung:
- 50 g Cashewkerne

- 2 EL Walnussol

- 1 EL Essig

- 1 EL Sojasof’e

- Pfeffer

- nach Belieben: etwas Limettensaft

Cashewkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fettzugabe kurz anrdsten. Restliche Zutaten zu einem Dressing verriihren
und nach Belieben mit etwas Limettensaft abschmecken.

Hahnchen nach Ende der Garzeit aus dem Ofen nehmen. Asianudel-Salat auf Tellern anrichten. Die Hahnchenstiicke darauf
verteilen und mit Cashewkernen, Sesam und dem Dressing servieren.
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