Ganzes Hithnchen mit Kriutern

1 ganzes Huhnchen
1 Knoblauchzehe
1 Bund Petersilie
Salz und Pfeffer

1. Den Knoblauch schalen und mit der
Petersilie grob zerhacken. Das
Huhnchen mit dem Knoblauch und
der Petersilie fullen und auf dem
Drehspiel3 platzieren. Mit Pfeffer und
Salz abschmecken.

2. Den Grill fur indirekte Hitze
vorbereiten. Den Drehspief3 auf dem
Grill platzieren und das Huhnchen fur
ca. 35-40 Minuten rotieren lassen, bis
die Kerntemperatur ca. 73°C betragt.

3. Die Kerntemperatur kann nach dem
Herunternehmen vom Grill zwischen
2-5 Grad ansteigen. Das Huhnchen
sollte mit einer Kerntemperatur von
75°C serviert werden.
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Hihnchenbrust im Senfmantel

4 Hahnchenbrust, kuchenfertig
(je 180 q)

100 g Dijonsenf
5 g Schwarzer Pfeffer
20 g Senfkorner

15 g Meersalz
5 g Estragon (gerieben)

1 EL Rapsol (alternativ
Trennspray)

Den Pfeffer, die Senfkérner, das Meersalz und den Estragon im Mixer oder einem Morser
zerkleinern. Die Hahnchenbrust mit dem Senf einreiben und anschliefSend die
Gewlirzmischung dariiber streuen. Etwa 1 Stunde abgedeckt im Kithlschrank marinieren
lassen.

Den Grill fiir indirekte Hitze (175 °C) Drehspief3einsatz vorbereiten.

Den Korb mit etwas Ol einpinseln oder mit Trennspray einsprithen. Sodann auf dem
Drehspief befestigen und die Hdhnchenbrust hineinlegen. Anschlieflend die
Héhnchenbrustfilets in dem Korb einspannen. Den Drehspief§ in die Halterung stecken und
starten. Etwa 25 Minuten grillen, bis das Fleisch goldbraun ist und eine Kerntemperatur von 75
°C erreicht hat.

Die Hiahnchenbrustfilets aus dem Korb nehmen und locker abgedeckt 5 Minuten ruhen lassen.
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' Afrikanische

Hahnchenbriste

Zutaten

2 Stk. Héhnchenbrustfilets

2 Stk. Knoblauchzehe

50 ml BBQ Sauce (ich habe Missisippi genutzt) 50 ml Senf
50 ml Sahne

1 etwas Afrika Gewiirzsalz (von Wieberg)

1 etwas Butter (zum Einfetten des Dutch Ovens)

Den 0,71 Dutch Oven mit Butter einfetten.

Die Hahnchenbriiste mit Wieberg Afrika Gewtirzsalz schon einreiben.
Den Knoblauch klein schneiden.

Die Briiste in den Dutch Oven legen und den Knoblauch dartiber legen.

Die BBQ Sauce mit dem Senf und der Sahne vermischen und iiber die Briiste geben. Dann den Deckel drauf und ab auf den Grill.
Oben und unten 3 Brekkis.

Die Briiste sind fertig wenn die Kohle aufgebrannt sind. Also gut ne Stunde auf dem Feuer lassen.

Es zerfillt wie PP, einfach mit der Gabel zerrupfen und auf ein Brotchen verteilen! Und geniefen!
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Ananas-Curry-Hahnchen

Zutaten flr 6 Portionen:

6 Hahnchenbrustfilets (ca. 1200 g gesamt)
400g Schmand

400ml Sahne

400g braune Champignons

150g Pizzakase

4 Zwiebeln (mittelgrol3)

1 Ananas

4 EL Ankerkraut Pineapple Curry

2 TL Ankerkraut 9-Pfeffer-Symphonie
Salz

2 EL Butterschmalz

Anleitungen

1. Bevor mit der Zubereitung begonnen wird, sollten zunachst die Briketts fur den Dutch Oven
gestartet werden, da sie im Anzindkamin rund 25 Minuten bendtigen, bis sie durchgegltht sind.
FUr das Curry-Hahnchen werden 20 Stick Kokoko Eggs von McBrikett bendtigt. Wahrend die
Briketts durchglihen beginnt man mit der Vorbereitung der Zutaten. Die Champignons werden
geputzt und in Scheiben geschnitten, die Zwiebeln werden abgezogen und in Ringe geschnitten.
Schmand und Sahne werden zusammen mit den Gewdrzen in einer Schussel verrihrt und
abgeschmeckt. Die Ananas wird geschalt, vom Strunk befreit und in Scheiben geschnitten. Wenn
die Briketts durchgegltht sind, wird der Dutch Oven auf die glihenden Kokoko Eggs gestellt und
der Butterschmalz wird im Feuertopf erhitzt. Sobald das Fett heil3 ist, werden die
Hahnchenbrustfilets von beiden Seiten im Dutch Oven angebraten.

Sobald das Geflugel ein paar Réstaromen angenommen hat, wird es herausgenommen und
beiseite gestellt. Jetzt werden die Champignons zusammen mit den Zwiebeln im Feuertopf
angebraten. Darauf durfen nun die Hahnchenbrustfilets Platz nehmen, die noch gepfeffert und

- gesalzen werden. Auf jedem Filet wird nun noch eine Ananasscheibe platziert und das Ganze wird
mit der Currysauce Ubergossen. Jetzt muss die Hitze reduziert werden. Dazu verbleiben 7-8
Kokoko Eggs unter dem Dutch Oven und 7-8 Stuck werden auf den Deckel gelegt. Die Ubrigen
Briketts werden erstmal beiseite gelegt, da sie spater noch bendétigt werden. Wichtig ist jetzt, dass
der Dutch Oven nicht zu viel Hitze bekommt, denn sonst gerinnt der Schmand in der Sauce.

3. Nach einer Stunde Garzeit wird Uber jedes Hahnchenbrustfilet mit Ananas eine gute Hand
geriebener Pizzakdse gegeben, womit das Hahnchen Uberbacken wird. Dazu werden die Kokoko
Eggs, die sich unter dem Feuertopf befinden ebenfalls auf dem Deckel verteilt und auch die Ubrig
gebliebenen Briketts kommen mit hinzu, so dass er ausschliesslich mit Oberhitze beheizt wird. Je
nach Qualitat der verwendeten Briketts und Witterungsbedingungen kann es sein, dass
zusatzliche Briketts nachgelegt werden mussen, um genug Oberhitze zu bekommen. Die
Hahnchenbrustfilets Iasst man jetzt fur weitere 25-30 Minuten Uberbacken. Wenn der Kase
zerlaufen und goldbraun ist, ist das Ananas-Curry-Hahnchen fertig und kann serviert werden.
Sehr gut dazu passt beispielsweise Reis.
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Basilikum-Hahnchen 1 EL weiBer Balsamico 50 g Butter

80 ml Olivenol 50 g Parmesan, frisch gerieben
400 g Steinpilze, frisch 1 EL Steinpilz Ol

200 g Risottoreis 2 EL Rapsol

50 ml WeilBwein

800 ml HUhnerbruhe, heif3

In der Kuche:

Fir die Marinade das Olivendl, die Basilikumblitter und den Essig in der Kiichenmaschine piirieren. Die
Hihnchenbrust an der gewdlbte Seite mit einem Messer etwa 1 cm tief 5-6 mal einschneiden. Die Briiste mit
Salz und Pfefter wiirzen und zusammen mit der Marinade in eine Schiissel oder Plastikbeutel geben, dabei gut
vermischen und die Marinade ein bisschen in die Einschnitte driicken. Etwa 4 Stunden abgedeckt im
Kuhlschrank marinieren lassen.

Die Schalotten schilen und fein hacken. Die Steinpilze putzen und in nicht zu diinne Scheiben schneiden.

Auf dem Grill:

Den Grill vorbereiten fiir direkte und indirekte Hitze (180°C) mit dem Dutch Oven. Falls ein Holzkohlegrill
(57er) verwendet wird, braucht man 2/3 Anziindkamin durchgegliihte Briketts.

Die Hilfte vom Rapsol im Dutch Oven autheizen und die Hilfte der Pilze rasch anbraten, rausnehmen und
mit der zweiten Hailfte genauso verfahren.

20 g Butter in den Dutch Oven geben und die Schalotten darin anschwitzen. Sobald sie glasig sind den Reis
hinzugeben und diesen auch ein paar Minuten anschwitzen, bis auch der glasig (durchsichtig) wird. Mit dem
Weiflwein abléschen, verkochen lassen und die heifde Brithe hinzugeben. Unterriihren und autkochen lassen.
Den Deckel auf den Dutch Oven geben und den Oven indirekt stellen (am besten sogar auf den Rost).

Die Hihnchenbrust aus der Marinade nehmen und die restliche Marinade entfernen. Die Hihnchenbrust von
beiden Seiten etwa 3 Minuten direkt angrillen bis sie ein schénes Branding haben, anschlieffend indirekt
weiter garen lassen bis eine Kerntemperatur von 72°C erreicht ist. Abgedeckt etwa noch 5 Minuten ruhen
lassen.

Sobald der Reis gar ist (noch etwas bissfest), die restliche Butter, den Parmesan, das Steinpilz Ol und die
Steinpilze hinzufiigen. Mit Salz und Pfefter abschmecken.

Extra Tipp: Dieses Gericht kann man auch mit 25 g getrockneten Steinpilzen zubereiten, dabei die Pilze in
etwa 300 ml abgekochtem, heiflem Wasser 30 Minuten einweichen. Das gesiebte Einweichwasser kann einen

Teil der Briihe ersetzen.
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BBQ Chicken aus dem Dutch Oven/Feuertopf

Hiuhnchen aus dem Schmortopf mit BBQ Gefiihl

Den Topf mit Butter ausfetten. Die Hahnchenbriste saubern
und in den Topf schichten. Die BBQ-Sauce mit der Sahne
und Tandoori Chicken mischen und tber das Fleisch gielRen.
Bei mittlerer Hitze fir ca. 60 Minuten auf den Herd.

Die Beilagen dazu kdnnen vielfaltig sein, z.B. Reis, Pommes
oder Brot zum Dippen der Sauce.

Zutaten fur 10 Portionen:

10
5 Prisen

250 ml

300 ml

1 Stiick(e)

Hahnchenbriiste
Tandoori masala Chicken
Sahne

BBQ-Sauce (z.B.
Almdudler Glaze, ebenfalls
hier zu finden)

Butter zum Fetten des
Topfes
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Brathahnchen auf Gemusebett

Zutaten

Fir 6 Personen

1 Poularde (2,5 kg)

frische Rosmarinzweige

175 g Fetakase, grob zerbrdckelt

2 EL Pesto rosso

60 g weiche Butter

Pfeffer

1 Knoblauchknolle

1 kg neue Kartoffeln, grof3e halbiert
1 rote, griine und gelbe Paprika, in Stlicken
3 Zucchini, in diinnen Scheiben

2 EL natives Olivendl extra

Salz

2 EL Mehl

600 ml Huhnerbrihe

Anweisungen

Die Poularde innen und auRen mit kaltem Wasser saubern und gut trocken tupfen. Vorsichtig mit einem spitzen Messer
die Haut zwischen den Brustfilets einschneiden. Mit dem Finger die Haut rund um den Schlitz vom Fleisch l6sen und so

eine Tasche formen. Dann die Haut sowohl an den Brustfilets als auch an der Schenkel-Oberseite 16sen. Dafiir ein
stumpfes Messer zu Hilfe nehmen.

Die Blatter von 3 Rosmarinzweigen hacken. Mit Feta, Pesto rosso und Butter vermengen und mit Pfeffer
abschmecken. Unter der Hahnchenhaut verteilen. Dann die Poularde in einen groRen Dutch-Oven geben und 20
Minuten pro 500 g des Gesamtgewichts plus 20 zusatzliche Minuten garen.

Die Knoblauchknolle in Zehen aufteilen, nicht schalen. Gemuiise und Knoblauch nach 40 Minuten Garzeit zur Poularde
geben.

Die Poularde mit Ol betraufeln, ein paar Rosmarinzweige zufiigen, dann salzen und pfeffern. Weitergaren lassen,
fur die letzten 40 Minuten die Alufolie entfernen.

Das fertige Brathahnchen auf einen Servierteller geben. Einen kleinen Teil des Gemuses um das Fleisch
herumlegen, den Rest in eine angewarmte Servierschiissel fillen. Das Fett vom Bratensud im Brater entfernen und
das Mehl in den verbleibenden Bratensaft einriihren. Das Gericht auf dem Herd bei mittlerer Hitze 2 Minuten kécheln
lassen, dann nach und nach die Brihe zufigen. Unter Ruhren aufkochen, bis die Sauce angedickt ist. In eine
Sauciere giefien und mit dem Brathahnchen servieren.

851



Cajun Hahnchenschenkel auf Gemuse aus dem Dutch Oven

3 Stlick Hahnchenschenkel
8-9 Scheiben Bacon
4-5 Stlck Kartoffeln in Scheiben geschnitten

1 Stick Knoblauchzehe gepresst

1 Stick Aubergine

1 Stuck Zucchini

3 Stuck Tomaten in Scheiben geschnitten

Rosmarinzweige

Olivendl

Salz und Pfeffer
Papirkapulver edelsuss
Paprikapulver gerauchert
Cajungewdlrz

1. Zunachst den Dutch Oven einsatzklar machen. Ich habe ca. 20-25 McBrikett Kohlen vorgegluht
(Achtung diese brennen heil3er)

2. Hdhnchenschenkel etwas eingeschnitten und mit Olivendl leicht eigedlt. AnschlieBend mit dem
Cajun Gewdurz bestreut. Bei Seite legen und einziehen lassen

3. In der Zwischenzeit Kartoffeln ca. 5mm dick in Scheiben schneiden, mit Olivendl und Knoblauch
(gepresst) in einer Schussel vermengen.

4. Tomaten, Aubergine und Zucchini ebenfalls in Scheiben schneiden.

5. Den Dutch Oven mit dem Bacon auslegen und dann das Gemuse und die Kartoffeln einschichten,
bis alles aufgebraucht ist. Ich habe zuerst Aubergine, dann Tomaten Zucchini und Kartoffeln
genommen. Die Reihenfolge ist aber beliebig. Die Schichten zwischendurch mal mit Salz, Pfeffer,
dem Paprika (beide Sorten) wurzen.

6. Zum Schluss legst du die Hahnchenschenkel, die zuvor noch kurz auf der Oberen Seite angegrillt
habe um ein paar Réstarumen zu bekommen, oben auf dein Gemdse.

7. Deckel drauf und mit den o.g. Kohlen ca. 15 oben, 5-6 unten fur ca. 1h bis 1 1/4h garen lassen.
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Cajun-Huhn

Zutaten

2 kg Huhn
2 Stk. Paprika rot
2 Stk. Maiskolben

3 Stk. Tomaten

Anweisungen

1 Zutaten: Huhn, Schmalz,Mais,Tomaten,Paprika. Fiirs Gewlirz: Pfeffer,Chilipulver, Zwiebelpulver,
Oregano, Thymian, Rosmarin,Paprikapulver,Salz. Fleisch von den Knochen 16sen mit Salz und
Gewiirzmix bestreuen fiir 4-6h ruhen lassen ich hatte nur 2h Zeit und hab's deswegen im Vakuumbeutel
gepackt.

2 Kohle unterm Dutch Oven. Schmalz auflosen. Fleisch stark anbraten. Wenn alles schon braun ist, Deckel
drauf und fiir eine Stunde kocheln lassen. Dann Mais und Paprika in Scheiben und Tomate in groRen

Wiirfeln hinzufiigen und fiir 30 Min weiter kécheln lassen.

3 Beilage Brot oder Kartoffeln.
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Cap Chicken mit Meeresfriichten und Safranreis

300 g Hdhnchenbrust, in Streifen geschnitten

2 Stiick Zwiebeln, gewtirfelt

3 Stiick Paprikaschoten, in feine Streifen geschnitten
2 Stiick Chilischoten, rot, entkernt und gewtirfelt

1 Stiick China-Knoblauch, fein gewdirfelt

200 g Meeresfriichte, frisch

1. Den Grill, mit dem eingesetzten GBS Dutch ! EL Blattpetersilie, fein geschnitten
Oven Einsatz oder GBS Wok Einsatz, fiir etwas Salz
direkte Hitze (200°C) vorbereiten. etwas Pfeffer

2. Den Zucker fiir den Curryfond im GBS Dutch  etwas Rapsol
Oven oder im GBS Wok Einsatz langsam

.. ] ] 100 g brauner Zucker
karamellisieren lassen und anschliefSend mit

der Kokosmilch abloschen. Wasser und die 3 EL gelbe Currypaste

restlichen Zutaten hinzufiigen. 15 Minuten 1 Stiick China-Knoblauch, fein gehackt
kocheln lassen und mit Salz und Pfeffer 500 ml Kokosmilch

abschmecken, dann den GBS Finsatz vom 250 ml Wasser

Grill herunternehmen. Danach den Fond
durch ein Sieb passieren und hiernach den
GBS Einsatz reinigen.

2 Stiick Zitronengras, geplattet
2 Stiick Zimtstangen

3. In der Zwischenzeit auf dem Seitenkocher 200 g Basmatireis

oder Herd einen Topf (1L) autheizen und 400 ml Hithnerfond
etwas Ol hinein geben, den Reis darin 1 g Safran
anschwitzen und den Hithnerfond dazu

geben. Einmal aufkochen lassen, Safran

hineinrithren und den GBS Dutch Oven

Deckel auf den Topf geben, Seitenkocher bzw.

Herd ausschalten und den Reis 20 Minuten

fertig ziehen lassen. Zum Schluss Reisessig

unterrihren.

10 ml Reisessig

4. Den GBS Dutch Oven bzw. Wok wieder einsetzen und aufheizen. 2 EL Ol hinein geben und die
Hahnchenbrust anbraten. Die restlichen Zutaten hinzufigen und mit anschwitzen. Abloschen
mit dem passierten Curryfond, aufkochen und Meeresfriichte hineingeben. Abschmecken und
zum Schluss den Reis hinein geben. Vor dem Servieren mit Petersilie bestreuen.
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Chicken Curry auf indische Art im Dutch Oven

Im gut vorgeheizten Dutch Oven die gewdlrfelten
Hahnchenbriiste mit etwas Ol leicht anbraten. Dann die
gewurfelten Zwiebeln, Knoblauchzehen, Chilischoten und
Paprikaschoten dazugeben und auch leicht anbraten.

Die Currygewirzmischung zubereiten. Koriander- Senf- und
Kardamomsamen im Mdrser zerkleinern und dazugeben.
Alles in den Topf geben.

Nun die Ananasstiicke mit Saft dazugeben, gut verrihren
und mit Deckel ca. 30 Minuten kocheln lassen. Kurz vorm
Servieren die Sahne unterriihren und mit Reis anrichten.

Zutaten fur 4 Portionen:

Je nach Vorliebe und Geschmack kann man naturlich die

Zutat ii .
utaten variieren 6 Hahnchenbriste, gewurfelt

Paprikaschote(n), rot, gelb,
grun, gewdarfelt

2 m.-groBe Zwiebel(n), gewirfelt
3 Knoblauchzehe(n)
2 Chilischote(n)
1 kl. Dose/n Ananassticke mit Saft
100 ml Sahne
etwas Olivendl
Fiir die Gewiirzmischung:
2TL Currypulver
1TL Salz
1TL Pfeffer
1 TL Paprikapulver
1 TL Cayennepfeffer
1 TL Kurkumapulver
1 TL Kreuzkimmelpulver
1 TL Thymian, getrocknet
1TL Oregano

1 TL Koriandersamen

1 TL Senfsamen
1 TL Kardamomsamen

200 g Basmatireis
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Coqg au Vin Zutaten ;0 Hahnchen

Og Mohren
500 g Champignons
150 ¢ Schalotten

1,51 Rotwein

300 ml Huhnerbrihe
100 g Speck

2 Knoblauchzehen

. Mit der Zubereitung sollte man schon am Vortag beginnen, denn
das Huhn sollte 24 Stunden marinieren. Das Huhn wird zunachst in 4 7weige Thymian
seine Teilstlicke zerlegt. Dazu werden die Fligel und die Keulen am

Gelenk abgetrennt und anschlieBend wird von der Mitte her an der 2 Zweige Rosmarin

Karkasse rechts und links das Filet herunter geschnitten. Dazu 2 Nelken
sollte man mit einem spitzen und scharfen Messer (Filetiermesser) 2 Lorbeerblitter
ganz dicht am Knochen entlang schneiden.
6 EL Mehl
. AnschlieRend werden die Schalotten abgezogen und in grobe 2 EL Butterschmalz (z.B. von Kerrygold)
Wurfel geschnitten. Die Méhren werden geschalt und in Stlicke
geschnitten. Die Knoblauchzehen werden abgezogen und in Zucker
Scheiben geschnitten. Nun wird das Hahnchen zusammen mit den Salz
Mohren, den Schalotten, dem Knoblauch, dem Rosmarin, dem Pfeffer

Thymian, den Nelken, den Lorbeerblattern und 750 ml Rotwein fur
24 Stunden mariniert. Dazu wird alles zusammen mit Vakuumierer
vakuumiert, eingeschweif3t und Uber Nacht zurtick in den
Kuhlschrank gelegt.

. Am nachsten Tag werden 12 Kokoko Eggs durchgegluht. In der Zwischenzeit schneidet man die Champignons in
Scheiben. AnschlieBend werden die Hahnchenteile aus der Marinade genommen und mit Mehl bestaubt. Krauter,
Lorbeerblatter und Nelken werden aus der Marinade entnommen und entsorgt. Jetzt wird der Dutch Oven auf die 12
glihenden Briketts gestellt, der Butterschmalz darin erhitzt und das Hahnchen wird nun zusammen mit dem Speck

darin angebraten.

. Wenn die Hiihnchenteile kross angebraten sind, werden sie mit der Hihnerbriihe und dem restlichen Rotwein
abgeldscht. Die Champignons und das Gemuse wird mit der restlichen Marinade hinzugefligt. Nun heif3t es Deckel
drauf und es werden 6 Briketts von unten auf den Deckel des Feuertopfes gelegt, so dass 6 Briketts fur Ober- und 6
Briketts fur Unterhitze sorgen. Jetzt lasst man das Coq au Vin fur rund 1,5 Stunden schmoren. Nach dieser Zeit, muss
das Huhn noch weitere 30-40 Minuten ohne Deckel kdcheln. Dadurch verdampft der Alkohol und die Sauce bekommt
eine schéne Konsistenz. Zum Abschluss wird das Ganze mit einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer abgeschmeckt und

serviert.

. Zum Coq au Vin serviert man - ganz klassisch - ein ofenfrisches Baguette, damit man es in die aromatische Sauce
tunken kann.
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Coqg au vin

9.

SN

. Hahnchenkeulen im Gelenk halbieren.

. Speck wiirfeln. Schalotten je nach GréRRe halbieren. Sellerie und Méhren

schalen und 1 cm grof3 wirfeln. Knoblauch hacken.

. Hahnchenkeulen in einem Brater in 2 EL Ol bei starker Hitze rundherum

braun anbraten, salzen, pfeffern und herausnehmen.

. Die Halfte des Specks und die Schalotten im Bratfett 5 Min. braten

. 350 ml Rotwein zugieRen und stark einkochen.

. Restlichen Rotwein und Brihe zugie3en und aufkochen.

Nach 40 Min. den Deckel abnehmen.

Pilze putzen und je nach GréRRe halbieren.

150 g

10
150 g
150 g

3EL

Hahnchenkeule(n) (a 250 g)
Speck, durchwachsener

Schalotte(n)
Knollensellerie
Méohre(n)
Knoblauchzehe(n)
Ol, neutrales

Salz und Pfeffer

2 Lorbeerblatter

6 Stiele Thymian

750 ml Rotwein, trockener

200 ml Huhnerbriihe

200 g Champignons, braun

1 EL Johannisbeergelee, schwarze

1 EL Speisestarke

3 Stiele Petersilie, glatte

. Sellerie und M6hren zugeben, 5 Min. mitbraten. Knoblauch, Lorbeer und Thymian unterrihren.

. Hadhnchen mit der Hautseite nach oben zugeben, aufkochen und zugedeckt im Grill bei 180 Grad 1:20 Std. schmoren.

10. 1 EI Ol in einer Pfanne erhitzen. Restlichen Speck darin knusprig braten und herausnehmen.

11. Pilze im Bratfett 5 Min. braun anbraten, salzen und pfeffern.

12. Coq au vin aus dem Dutch nehmen. Keulen aus der Sauce nehmen. Sauce mit Johannisbeergelee, Salz und Pfeffer

abschmecken.

13. Starke in einem Marmeladenglas mit 1 7z El Wasser durch Schitteln aufldsen.

14. Starkemischung in die heife Sauce rihren und aufkochen. Keulen zurlick in die Sauce geben. Mit gehackter

Petersilie, der Pilzmischung und Baguette servieren.
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Drumsticks mit Ingwer
und Chili

Zutaten

2 kg Hahnchen Unterschenkel ( ca 24 Stiick)
50 g Ingwer (frisch)

5 Stk. Chilischoten (oder 50 g Chili Wiirzpaste)
8 Stk. Knoblauchzehen

1 EL schwarzer Pfeffer (grob gemahlener)

1 EL Sesamdl

80 ml Marsala

80 ml Sherry (medium dry)

150 ml Sojasofle

100 g Honig

100 g Zuckerriibensirup

2 EL chinesische Fischsauce

2 EL chinesische Chilisauce

4 EL geschalte Sesamsaat

etwas Salz

Anweisungen etwas Paprika edelsii

1 Hihnchenschenkel waschen und trocken tupfen.

2 Mit etwas Salz und Paprika edelsiiff einreiben und in den eingefetteten Dutch Oven einschichten.

3 Marinade zubereiten: Ingwer mit Schale vierteln und in diinne Scheiben schneiden (wer gerne Ingwer
mag, der kann die angegebene Menge ruhig verdoppeln!). Knoblauch fein hacken. Ingwer und

Knoblauch mit allen {ibrigen Zutaten in eine Schiissel geben und alles gut miteinander verrithren.

4 Marinade iber die eingeschichteten Hihnchenschenkel geben. Deckel auflegen und iiber Nacht an
einem kiihlen Ort gut durchziehen lassen.

5 Dutch Oven mit der entsprechenden Anzahl Briketts bestiicken und ca. 2 Stunden garen.
Zwischendurch Schlegel wenden und mit Marinade tibergieen. Nach Ende der Garzeit Schlegel mit
etwas Marinade servieren. Guten Appetit!

858



Dutch Oven Hahnchen

1 Grillhahnchen vom Metzger deines Vertrauens
10 Scheiben Bacon

1 kleines Stlick Butter

3-4 EL Ahornsirup

BBQ Rub - Hot Wings*

Die Zubereitung ist recht einfach. Du bereitest das Hahnchen kurz vor mit abwaschen und
gut trocken tupfen und wurzt dann ordentlich von innen und auBen mit dem BBQ Rub. Das

Ganze sollte dann ein bisschen ziehen. 2-3 Std. reichen da vollig aus.

Wenn du das Hahnchen dann soweit hast geht es schon an den Dutch Oven. Der Boden wird
mit den Baconscheiben ausgelegt, er dient nur als ,,Brandschutz“ und dann platzierst du das
Hahnchen mittig im ft 4,5. Das ist schon alles. Der Dopf darf jetzt auf die Kohlen und damit
nichts anbrennt kommen hier weniger Kohlen unter den Dopf und etwas mehr nach oben.

Wir wollen ja eine knusprige Kruste. Das Ganze darf so ca.50 Min brutzeln.

In dieser Zeit bereitest du eine kleine Glasur vor. Hierfir zerlasst du etwas Butter und
vermengst diese mit dem Ahornsirup. Die Mischung kommt dann nach den 50 Min. auf die
schon knusprige Haut (am besten mit einem Pinsel). Ganz zum Schluss wandert das
Hahnchen dann nochmal fiir 10-12 Min. unter die Kohlen. So wird die Glasur schon Knusprig
und in Verbindung mit dem Gewirz schmeckt es einfach sensationell.
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Dutch Oven Texas Chicken

Die Zutaten:

8 - 10 Hahnchenkeulen (je nach GroBe und vorhandenem DO)
Barbecue-for-Champions Hot Wings Gewlirz von Spiceworld *
100ml Ahornsirup

150ml BBQUE GRILL & BUCHENHOLZ ,,Wia greichad“ * Sole
Petromax ft4,5*

6 Zwiebeln

Als erstes kommen die 6 Zwiebeln (geviertelt) unten in den Dutch Oven. Die veredelten Keulen schichte ich
einfach nebeneinander im DO auf den geteilten Zwiebeln und gieRe dann die Mischung aus Sirup und BBQ

Sauce druber. Das ganze ist so simpel und schnell gemacht das es fast in die Rubrik Fastfood fallt.

Deckel drauf und dann mit 17 Eggs von Profagus versorgen. (7 oben und 10 unten) Nach etwa 1,5 Stunden
sind die Keulen soweit, das man die Knochen wie bei guten Spareribs, leicht entfernen kann. Es bleibt das
saftige Hahnchenfleisch mit einem besonderen Aroma. Das einzig was fehlt ist die knusprige Haut, die
sonst auf dem Grill entsteht. Aber der Geschmack gleicht diesen Verlust mehrfach aus.
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Fried Chicken

1kg Hihnchenteile

1&1/2 TL Zucker

1&1/2 Ta. Mehl

1 Stk. Backpulverpickchen
1TL Salz

1 TL Paprikapulver

1/2 Stk. Salatkronungtiite

1/2 Stk. Zwiebelsuppentiite
2 Stk. Eier

500 ml Wasser

1 Die Trockenenzutaten vermischen und auf einen Teller geben.

2 Die Eier mit Wasser vermischen und in einen extra Teller geben. Dann die Hihnchenteile erst in dem
Wasser wenden und dann panieren. Das Ganze 2mal.

3 Dann die Teile in Butter anbraten bis sie braun sind. Die Teile in eine feuerfeste Form geben und bei ca
180° in den Backofen oder Dutch Oven geben.

4 Nach einer Stunde sind die Chickenteile fertig! Etwas Mais mit Butter ist als Beilage ideal!
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Gebackene Hahnchenteile auf
Gemuse

Zutaten

2 Stk. Hihnchenteile

3 Stk. Zucchini

3 Stk. Mohren

3 Stk. Kartoffeln

3 Stk. Knoblauchzehen
175 ml Briihe

500 ml Sauce Hollondaise
etwas Weilwein

etwas Rosmarin

etwas Salz

etwas Pfeffer (aus der Miihle)

etwas Paprikapulver (Schirfegrad nach
Wunsch)

Anweisungen

1 Die 2 bis 4 Hanchenteile waschen, trockentupfen, mit Salz und Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. In
Olivenol scharf anbraten und wieder herausnehmen, warmstellen.

2 Nundrei Zucchini waschen, putzen und in Wiirfel schneiden. Méhren und Kartoffeln schilen und
ebenso in Wiirfel schneiden. Knoblauchzehen abziehen und fein hacken.

3 Jetzt Butterschmalz erhitzen und die Mohren und Kartoffeln 3 Minuten kurz anschwitzen. Zucchini,
Knoblauch und die Mohren und die von gewaschenen Rosmarin dazugeben, salzen und pfeffern.

4  Alles nun mit 175 ml Briihe und einem Schuss WeiSwein abloschen, aufkochen, Sauce Hollandaise
einriihren und in eine Auflaufform fiillen, in die man zuvor die Hihnchenteile gegeben hat.

5 Im vorgeheizten Backofen (oder Dutch-Oven) ca. 25 Min. (Ober-Unterhitze; 200 "C, Gas: Stufe 3, Umlulft:
170 °C) garen lassen.
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GEBRATENES HAHNCHEN IM DUTCH OVEN

) v 5

1 ganzes Hahnchen, roh
Mohren, lang geschnitten
Zwiebeln, geviertelt
Kartoffeln, in Sticken
2-3 Tassen Wasser (lieber zu viel als zu wenig)
Gewdrze

Hahnchen nach Belieben wirzen. Zwiebeln, Mohren und Kartoffeln dazugeben. (Wer es lieber knackig mag,
gibt das Gemuse erst eine halbe Stunde vor Ende der Garzeit dazu.)
Wasser in den Dutch und los geht's.

OBEN: 16 Holzkohlebriketts und
UNTEN: 8 Holzkohlebriketts.

Das Ganze muss ca. 4 Stunden braten.

Achtung: Nach ca. 2 Stunden die Kohle oben und unten erneuern!
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Gemilise-Hiihnchen
Zutaten

Fur 2 Portionen:

2 Hihnerbeine oder andere Hahnchenteile mit Knochen

3 Kartoffeln, in groben Wirfeln

2 Zwiebeln, gewdrfelt

1 — 2 Knoblauchzehen

1 rote Paprika, in Streifen

Lauch, etwa 10 cm einer Stange in Scheiben

10 Cocktailtomaten

200 ml Geflugel- oder Gemusefond

Salz, Pfeffer, Paprikapulver (stR), etwas Cayennepulver, ein paar
Zweige mediterraner Krauter (hier: Oregano, Thymian, Rosmarin)
Ol zum Marinieren, Ol oder Butterschmalz zum Braten

Zubereitung

Ol mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer, Paprikapulver und Cayenne verriihren und damit die
Hihnerteile gut einreiben. Gerne 8 Stunden im Kiihlschrank nun abgedeckt ziehen lassen, das Ol
zum Einpinseln spater aufheben.

Fleisch rechtzeitig zum Temperieren aus dem Kihlschrank nehmen und Brikettes vorgliihen
lassen.

Zwiebel, Knoblauch und Lauch gut andiinsten.

Das restliche Gemuse und die Krauter kommen in den Dutch, wird untergerihrt, kraftig wiirzen
und den Fond angieBen. Alles gut 1 x durchriihren und die Hahnchenteile auf das Ganze legen.
Nun lediglich noch den Deckel auf das Ganze geben, zunachst 5 Brikettes darauf platzieren und
gedulden. Alle halbe Stunde mal kontrollieren und, geht den Holzkohlebrikettes zwischendrin
die Kraft aus, schnell noch welche anziinden zum Nachlegen. Hier kommen aber die Vorteile der
hochwertigen Brikettes zum Zuge.

Hier das Huhn garte insgesamt 2,5 Stunden, gegen Ende wurde es noch 2, 3 x eingepinselt.
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Hahnchen im Tontopf / frango na pucara
Hahnchen im Tontopf / ein portugiesisches Gericht; Eine Pucara ist ein Tontopf mit Deckel.

FUR 4 PERSONEN

1 kleines Hahnchen
759 Schinken
4 Tomaten
10 kleine Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
2 Essloffel Margarine
1 Essloffel Senf
1 Glas Portwein
1 Glaschen Weinbrand / Cognac
1dl WeiBwein
Salz und Pfeffer

Den Schinlen in kleine Stiicke schneiden. Die gehauteten und entkernten Tomaten in Wiirfelchen
schneiden. Die Knoblauchzehen zerdriicken. Das Hahnchen in mundgerechte Stiicke zerschneiden
und zusammen mit allen beschriebenen Zutaten in den Topf geben. Den Topf mit dem Deckel
schlieBen und in den heiBen Backofen stellen (180°C). Wenn das Hahnchen nach 30 bis 45 Min. gar
ist, den Deckel abnehmen und den Dampf entweichen lassen. Danach den Topf bis zum Servieren
wieder verschliefRen. Als Beilage reicht man Bratkartoffeln oder Pommes frites.
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Hahnchen mit Kapern 4 Hahnchenschenkel a 350g, kiichenfertig
3 Zweige Rosmarin

3 Zweige Oregano

3 Zweige Thymian

3 Zehen Knoblauch, klein
gehackt

Salz und Pfeffer
2 EL Rapsol

1. Fur die Marinade Rosmarin, Thymian und Oregano 2 Zwiebeln, in Ringe geschnitten
abstreifen und mit dem Knoblauch klein hacken. Die
Haut von den Schenkeln leicht anheben und die Masse
darunter verteilen. Abgedeckt etwa % Stunde ruhen 2 Zehen Knoblauch, mit dem
lassen. Messer plattgedruckt

1 EL braunen Zucker

7. In der Zwischenzeit den Grill vorheizen, fiir direkte und 2 EL Tomatenmark

indirekte Hitze auf ca. 200° mit dem Dutch Oven. 500 ml Fleischbrihe

500 ml Tomatenstlcke (aus

3. Die Schenkel mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rapsol im Dose oder frisch)
Dutch Oven aufwédrmen und die Schenkel von beiden . .
Seiten schon anbraunen. Die Schenkel wieder 1 Zweig Thymian

herausnehmen und im Bratfett die Zwiebeln anschwitzen. 1 Zweig Oregano

Den Zucker dazugeben und karamellisieren lassen.

20 Kapernapfel mit Stiel

Tomatenmark dazugeben, leicht anbraunen und mit

Briihe abloschen. Die Tomaten, den Knoblauch und die 1 handvoll Basilikumblatter
Krauter dazu geben und aufkochen. Die Schenkel wieder 2 £| Olivensl

hinein geben und den Dutch Oven schlieflen. Den Grill auf

indirekt schalten (beim Holzkohle die Kohlekorbe

auseinanderschieben) und die Schenkel etwa 50 Minuten

schmoren lassen, bis sie gar sind. Den Sud mit Salz und

Pfeffer abschmecken. Zum Schluss das Olivendl dariiber

traufeln und das Basilikum und die Kapernépfeln dariiber

streuen.
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Hahnchen mit roten
Linsen

Zutaten
1 Stk. Hiahnchenfleisch

200 g rote Linsen
300 g Kartoffeln (neue, ungeschiilt, in Spalten)

300 ml Briihe (oder die Briithe vom Hinchen mit etwas
Wasser)

Anweisungen

1 Das Hahnchen in Stiicke rupfen (beim fertigen Huhn) oder das Fleisch in Stiicke schneiden.
2 Die Kartoffeln in Spalten schneiden, nicht zu grof3 sonst werden die nicht gar.

3 Alles zusammen mit den Linsen in einer feuerfesten Schale anrichten und die Brithe zugeben.

4 Alles bei 200 Grad in den Backofen.

5  Dazu passt ein leckerer trockener roter Wein (klingt komisch, passt aber) oder ein Bierchen.
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Hahnchenbollen auf Wurzelgemiise

aus dem Dutch Oven

Dieses Rezept ist ausgelegt fir den Dutch Oven (DO) ft6
von Petromax.

Als erstes 24 Briketts im Anzindkamin anzinden. Damit
erreichen wir eine Temperatur von ca. 160 - 180 Grad.

Den Dutch Oven mit ca. 1 EL Pflanzendl ausreiben.

Nun die Karotten, Kartoffeln und die Petersilienwurzeln
schalen und in mundgerechte Stlicke schneiden. Das
Schnittgut direkt in den DO geben. Hokkaidokiirbis halbieren
und entkernen, bitte nicht schalen, ebenfalls in
mundgerechte Stlicke schneiden und in den DO geben.
Zwiebel schalen und grob hacken, Tomate wirfeln und
Petersilie fein hacken - danach ebenfalls in den DO geben.
Nun Lorbeerblatter, Paprikapulver, Salz, Pfeffer und den
guten Schuss Worcestersauce in den Dutch Oven geben
und alles gut verriihren. Als letzte Zugabe ca. 0,75 |
lauwarmes Wasser mit 1 EL Gemisebriihe verriihren und
Uber das geschnittene Gemise verteilen.

Als nachstes die Hahnchenkeulen mit der Berbere
Gewurzmischung (oder auch ,Rub’ genannt) grof3zligig
einreiben. Alternativ kann auch eine Gewurzmischung nach
eigener Vorliebe verwendet werden. Die Hahnchenkeulen
auf dem Schnittgut in den Dutch Oven legen - am besten mit
dem fleischigen Teil nach innen und dann ringférmig
anordnen. Deckel des Dutch Ofens schlief3en.

An die Feuerstelle geben. Brikettanordnung: 10 Briketts
unter dem DO und 14 auf dem Deckel (Dabei ist kein
Umriihren notwendig). Alles fiir ca. 1 Std. 20 min kochen,
danach von der Feuerstelle nehmen und genief3en.

i e

AL
"
b

Zutaten fur 5 Portionen:

1EL

12 groRe
22 groBe
5

Ya

1

2 groBe

1 Bund

1EL

1 Schuss
% Liter
1EL

10

1 Port.

Pflanzendl
Karotte(n)
Kartoffel(n)
Petersilienwurzel(n)
Hokkaidokurbis(se)
Gemisezwiebel(n)
Tomate(n)
Petersilie
Lorbeerblatter
Paprikapulver, edelsif
Salz und Pfeffer
Worcestersauce
Wasser, lauwarmes
Gemisebriihe
Hahnchenschenkel

Gewtlirzmischung,
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Hahnchenbrust mit
Krauterfarce

4 Stk. Hahnchenbrustfilets

8 Sch. Serranoschinken

1 Do. Passata (piirierte Tomaten)
150 g Morzarella

4 Stk. Salbeiblitter

etwas Basilikum

3 EL Frischkise

2 EL Schmelzkise

etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Zucker

etwas Knoblauch (frisch gepresst)
2 EL Olivenol

etwas Friihlingslauch

1  Zunéchst die Sauce: den Knobi pressen und in 1 EL Olivendl in einem Topf sanft anbraten (nicht
verbrennen), Passata hinzufiigen, darin den Morzarella schmelzen und mit Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken

9 Die Hiahnchenfilets sdubern, die Innenfilets abschneiden (aufheben!), beide Seiten salzen und pfeffern.

3 Die Fleischabschnitte mit Salbei, Basilikum, Frischkise, Schmelzkise sowie etwas Salz und Pfeffer zu
einer Farce piirieren

4 Je 2 EL der Farce auf je ein Hahnchenfilet streichen.

5 Nun zwei Scheiben Schinken leicht iiberlappend auslegen und das Fleisch mit der Farce nach unten
darauf legen. Das Fleisch in den Schinken einschlagen

6 1EL Olivenol in einer Auflaufform verstreichen, die eingepackten Hihnchenfilets mit der
Schinkennahtseite unten in die Form legen und die Tomatensauce dariiber geben. Mit fein
geschnittenen Ringen des Friihlingslauches bestreuen

7 Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad Umluft ca. 40 min backen.

8 Dazu passt sehr gut Butterreis und ein spritziger Weikwein.
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Hahnchencurry

2 Stk. Hahnchenbriiste
250 ml Gefliigelfond

1Do. Kokosmilch

2 Stk. Zitronengrasstengel
2 Stk. Kafirlimettenblitter
1Do. Kichererbsen

30 g rotes Thai Curry

2 TL Speisestirke

20 g Ingwer fein gehackt
200 g Kaiserschoten
etwas Olivenol

1 Stk. Knoblauchzehe feingehackt
1 Stk. Baguette

1 Wok oder Dutch Oven erhitzen und darin Gefliigelfond und Kokosmilch kochen lassen

2 Zitronengras platt klopfen und zusammen mit den Kafirlimettenblitter mit hinzugeben.
3 Ingwer schilen, fein Hacken und hinzugeben.

4  Bei den Kircherbsen die Briihe abgiefSen und hinzugeben.

5 Etwa1El rotes Thai Curry hinzugeben. (es darf ruhig etwas scharf werden)

g Die Hahnchenbriiste in etwa 2 cm dicke Streifen schneiden und dazugeben.

7 Beiden Kaiserschoten die Fiden entfernen und in Stiicke 4 lcm Liange schneiden, dann dazugeben.

8 Mit der Speisestirke und etwas Wasser das ganze eindicken.

9 Das Curry noch etwas kochen lassen, in der Zeit den Knoblauch schilen und fein hacken.

10 Das Baguette in scheiben Schneiden und mit etwas Olivenol und Knoblauch von beiden Seiten grillen.

11  Vor dem Servieren die Kafirblatter und das Zitronengras entfernen, dann anrichten.

https://www.grillsportverein.de/grillrezepte/rezept/Haehnchencurry
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Hahnchen-Gulasch aus
dem Dutch Oven

1,5 kg Hihnchenfleisch

1,5 kg Gemiisezwiebel

2 Stk. Paprika rot

1 Stk. Paprika orange

800 ml Rinderbriihe

2 Stk. grofle Knoblauchzehen

50 g Tomatenmark (3 Fach konzentiert)
2 EL Sonnenblumensl

25 g Paprika edelsiifl

25 g Paprika rosenscharf

1,5 TL frisch gemahlener Pfeffer schwarz
2 TL Meersalz

1 Hihnchenfleisch in 1 EL Ol anbraten

2 Gemiisezwiebeln in 1 EL Ol anbraten
3 Knoblauch und Tomatenmark hinzu und mit anbraten

4  Fleisch hinzufligen und ordentlich vermischen

5 Die restlichen Gewlirze dazugeben und alles schon vermengen

6 600ml Rinderfond eingiefen und den Deckel schlieRen

7 Dutch Oven mit 7 Heat Beads unten und 12 Heat Beads oben bestiicken

8 Nach einer Stunde den Gulasch umriihren und die restlichen 200ml Rinderfond hinzugeben

9 Nach weiteren 1 -11/2 Stunden (je nachdem wie dick man es mag) kommen die Paprikastiicke hinzu

10 30 Minuten spéter, nach ingesamt 2 1/2 - 3 Stunden ist der Gulasch fertig gedopft
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Hahnchen-Gulasch aus
dem Dutch Oven

1 & 1/5 kg Hahnchenfleisch

1 & 1/5 kg Gemiisezwiebel

2 Stk. Paprika rot

1 Stk. Paprika orange

800 ml Rinderbriihe

2 Stk. grofle Knoblauchzehen

50 g Tomatenmark (3 Fach konzentiert)
2 EL Sonnenblumenol

25 g Paprika edelsiifl

25 g Paprika rosenscharf

1 & 1/2 TL frisch gemahlener Pfeffer schwarz 2 & 1/4 TL
Meersalz

1 Hiahnchenfleisch in 1 EL Ol anbraten

2 Gemiisezwiebeln in 1 EL Ol anbraten
3 Knoblauch und Tomatenmark hinzu und mit anbraten

4  Fleisch hinzufiigen und ordentlich vermischen

5 Die restlichen Gewlirze dazugeben und alles schon vermengen

6 600ml Rinderfond eingieRen und den Deckel schlieRen

7 Dutch Oven mit 7 Heat Beads unten und 12 Heat Beads oben bestiicken

8 Nach einer Stunde den Gulasch umriihren und die restlichen 200ml Rinderfond hinzugeben

9 Nach weiteren 1-11/2 Stunden (je nachdem wie dick man es mag) kommen die Paprikastiicke hinzu

10 30 Minuten spéter, nach ingesamt 2 1/2 - 3 Stunden ist der Gulasch fertig gedopft

872



Hdhnchenkeulen in
Kapern-Tomaten-Sauce
Fiir 4 Portionen:
4 Hihnchenkeulen
(ca. 850 g)
Salz, Pfeffer a. d. Miihle
2 El O1

g Zwiebeln

100 g Kapern

Die Hihnchenkeulen wa-
schen und trocknen. Von
beiden Seiten mit Salz und
Pfeffer einreiben, dann im
Ol von beiden Seiten nicht zu
scharf anbraten. Zwiebeln
und Knoblauch pellen. Die
Zwiebeln wiirfeln, den
Knoblauch fein hacken. Bei-
des zu den Hihnchenkeulen
geben und zugedeckt 10 Mi-
nuten diinsten, dabei die
Héahnchenkeulen ab und zu
wenden. Maéhren und Selle-
rie putzen, waschen und fein
wiirfeln, ebenfalls zugeben
und zugedeckt weitere 10
Minuten diinsten. Dabei
nach und nach den Rotwein

an das Gericht gieflen.
Die Tomaten grob zer-
pfliicken und (ohne den Saft)
zugeben. Mit Cayennepfeffer
und Zucker wiirzen. Dann
den Deckel abnehmen und
die Flissigkeit 10 Minuten
einkochen lassen.

Die Héahnchenkeulen dabei
ab und zu wenden. Zum
SchluB} die Kapern unterriih-
ren und 5 Minuten in der
Sauce ziechen lassen.

Die Hihnchenkeulen zu Ba-
guette und Rotwein ser-
vieren.

Pro Portia

Fett, 13

Joule Kalorien)




Hahnchenschenkel auf Gemuse aus dem Dutch Oven

Feuertopf

Die Hahnchenschenkel, ich nehme immer Unterschenkel,
aber je nach Geschmack gehen natirlich auch die mit
Rickenstick, mit Hidhnchengewdrz und etwas Olivendl
mischen und ca. 1 Stunde marinieren.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln waschen. In ca. 5 mm
dicke Scheiben schneiden. Den Knoblauch hacken. Beides
mit Olivendl vermengen und beiseitestellen.

Die Zucchini in Scheiben, die Paprika in Stiicke und die
Gemusezwiebel in halbe Ringe schneiden.

A

Nun kann der Dutch Oven geflllt werden. Zuerst den Boden Zuytaten fur 3 Portionen:
mit dem Bacon auslegen. Je eine Schicht Kartoffeln,

Zucchini, Paprika und Zwiebeln einschichten und alles

1 kg Hahnch keul
kraftig mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Diesen g Hahnchenunterkeule(n)

Vorgang wiederholen, ich schichte immer jede Zutat 100 g Bacon
zweimal, und wieder wirzen. Die Rosmarinzweige
drauflegen und anschlief3end die Hahnchenschenkel oben 4 Kartoffel(n)
drauflegen.

1 Zucchini
Aufpassen, dass die Hahnchenschenkel nicht mit dem 1 Paprikaschote(n), rot
Deckel in Kontakt kommen, da diese sonst verbrennen. Hier
muss man ggf. beim Gemuseschichten schon etwas weniger 1 Gemiisezwiebel(n)
nehmen.

1 Knoblauchzehe(n)

Den Deckel drauflegen und den Dutch Oven fiir 1,5 Stunden
in die Kohlen (bei meinem 4,6 Liter Topf nehme ich 5 unten
und 10 oben). Alternativ bei 180 °C in den vorgeheizten Salz und Pfeffer
Gasgrill oder Backofen stellen.

etwas Olivendl

n. B. Paprikapulver, edelst}
Tipp: Fir die letzte halbe Stunde den Deckel schrag stellen,
sodass Wasserdampf entweichen kann und ein paar Kohlen
nachlegen. So werden die Hahnchenschenkel schon
knusprig.

n. B. Hahnchengewirz

2 Rosmarinzweig(e)
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Hahnchenschenkel auf Gemusebett im Dutch Oven

Die Hahnchenkeulen auRen und unter der Haut mit der
Gewirzmischung wirzen. Zum Ldsen der Haut einfach den
Finger zwischen Fleisch und Haut schieben. Mind. 2
Stunden ruhen lassen.

Im Dutch Oven oder auf dem (hohen) Backblech die
Krauterbutter verteilen und das Gemiuse zufligen, evitl.
nochmal ein wenig Salz zufligen. Ich habe zusatzlich noch 2

EL Minzdl (Olivendl) zugeflugt. Die Schenkel auf das ‘3

Gemisebett legen, den Dutch Oven Ft6 befeuern. 7 Briketts “'.q

unten, 11 Briketts oben fiir 1 Stunde zum Schluss oben A

nochmal 12 Briketts zufiigen und weitere 30 Minuten fir die

Kruste der Schenkel garen. Zutaten fiir 4 Portionen:

Alternativ im Backofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze ebenfalls N

. . . . Hahnchenschenkel, auch
eine Stunde garen, evtl. kurz mit der Grillstufe arbeiten, 4 .
damit es kross wird. mit Riickenstick

Gewdlrzmischung fur

Die Zusammenstellung des Gemiisebetts kann naturlich n.B. Gefliigel, nach Wahl
vollig frei dem eigenen Geschmack angepasst werden. Pro ’
Person ca. 250 g berechnen. 3 groRBe Zwiebel(n)

3 Paprikaschote(n)
2 Zucchini
250 g Champignons
50 g Krauterbutter

2 Fleischtomate(n)
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Hahnchenschenkel auf Rosmarinkartoffeln

Die Hahnchenkeulen mdglichst am Vortag mit dem Magic
Dust, welcher in etwas Ol angerihrt wird, marinieren.

Kartoffeln schalen, halbieren oder vierteln und in den Dutch
Oven geben. Der Boden sollte bedeckt sein. Gefliigelfond und
etwas Wasser angielen, sodass die Kartoffeln knapp bedeckt
sind. Mit Pfeffer wiirzen. Knoblauch in Scheiben, Zwiebeln und
die entkernte Chilischote in Ringe schneiden, auf die
Kartoffeln geben. Mit einigen Zweigen Rosmarin garnieren.
Darauf nun die Hahnchenschenkel betten.

20 Briketts vorgliihen, 6 unter den Topf und 14 auf den Deckel
geben. Ca. 90 Minuten schmoren lassen.

Das Ergebnis ist sehr saftiges Fleisch mit einer tollen,
knusprigen Haut.

etwas

400 ml

1

Hahnchenschenkel mit
Ruckenstlick

Gewurzmischung z. B.
Magic Dust

Ol

Kartoffel(n), vorwiegend
festnkochend
Geflugelfond

Pfeffer

Knoblauch

Zwiebel(n)
Chilischote(n)

Rosmarinzweig(e), frisch
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Hahnchen-Schmortopf auf
portugiesische Art

einfach und lecker

Die Kartoffeln schalen und vierteln. Die Zwiebel schalen und
grob schneiden.

Die Zwiebeln im Olivendl glasig braten. Danach die Tomaten
und das Bier dazugeben. Die Kartoffeln und die
Hahnchenstlicke zufligen und alles auf kleiner Flamme 1 1/2
Stunden schmoren.

Mit Salz, Pfeffer und Piri-Piri wiirzen und heil} servieren.

Zutaten fiir 4 Portionen:

1

3

4 groBe

1 kl. Dose/n

125 ml

4EL

Hahnchen, in Stiicke zerteilt
Zwiebel(n)

Kartoffel(n)

Tomaten, passierte, ca. 400 g
Bier

Salz und Pfeffer

Piri-Piri

Olivendl
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Heu Gockerl

® Stlck Bauernhahnchen 1,5-2Kg
. Rub nach Wahl

m 1 kg Kartoffeln
Anleitungen

1. Den Dutch Oven groR3zligig mit Heu auslegen und den gewurzten Hahn und die Kartoffeln darauf
platzieren

2. Nach ca 80 Minuten ist das Gericht auch schon fertig, wer méchte kann die Temperatur durch ein
Einstichthermometer im Brustbereich kontrollieren um sicher zu gehen. Lassts euch schmecken

Rezept Hinweise

Dutch Oven: 12er

Kohleverteilung: 8 unter dem Dopf und 16 auf dem Deckel
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Huhn Marengo

Zutaten (fiir 4 Personen):

1 Maishéhnchen (in 8 Teile zerteilt)
1 Zwiebel (gewiirfelt)

400g braune Champignons (in dickere Scheiben geschnitten)
2 Knoblauchzehen (gewiirfelt)

1/2 Tube Tomatenmark

1 Dose Schéltomaten

350ml trockener Weillwein

1 Glas Hiihnerbriihe

1 Glas schwarze Oliven

Pfeffer und Salz

2 Essloffel Olivenol

etwas Mehl

Zuerst das Hihnchen waschen und in 8 Stiicke teilen. Hahnchenteile in Mehl wenden und im Olivendl im Dutch Oven

anbraten.

Die Hahnchenteile dann aus dem Dutch Oven nehmen, Zwiebel, Knoblauch und die Champignons anbraten. Dann das
Tomatenmark kurz mitrésten. Alles mit dem Weillwein abloschen, den Wein einreduzieren lassen und die Brithe und die
Schéltomaten dazugeben. Dann kommen die Héhnchenteile in den Sud. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und fiir 45

Minuten schmoren lassen.
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Huhn nach Sudstaaten-
Art

5 EL Maiskeimol

4 Stk. Hithnerteile

60 g Mehl

1 Stk. Zwiebel (gehackt)

2 Stk. Selleriestangen (in Ringen)

1 Stk. Paprika (griin, gewiirfelt)

2 Stk. Knoblauchzehen (fein gehackt )

2 TL Thymian (frisch gehackt)

2 Stk. Chilies (frische rote, entkernt und fein gehackt) 400 g
Tomaten (gehackt, aus der Dose)

300 ml Hithnerbriihe

etwas Salz

etwas Pfeffer

Zum Garnieren

etwas Feldsalat

etwas Thymianblatter (frische gehackt)

Das Ol in einem groRen Dutch Oven erhitzen. Die Hiihnerteile darin bei mittlerer Hitze 5-10 Minuten
unter Wenden goldbraun anbraten. Anschlieend auf einem Teller beiseitestellen.

Das Mehl in das im Dutch Oven verbliebene Ol einrithren und bei geringer Hitze 15 Minuten goldbraun
anschwitzen, dabei stindig riihren und darauf achten, dass es nicht anbrennt.

Dann Zwiebel, Sellerie und Paprika zufligen und 2 Minuten unter Riihren diinsten. AnschlieRend
Knoblauch, Thymian und Chillies in den Dutch Oven geben und 1 Minute mitdiinsten.

Die Tomaten unterriihren und die Briihe zugieRen. Die Hiihnerteile in den Dutch Oven zuriickgeben,
abdecken und 45 Minuten in der Sauce kécheln lassen, bis sie gar sind. Das fertige Gericht mit Salz und
Pfeffer abschmecken, auf vorgewirmte Teller verteilen und mit Feldsalat und Thymianblittern garniert
servieren.
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Huhnchentopt aus dem
DO

1 Suppenhuhn ca 1,1 kg

1 Bund Suppengriin

2 Zwiebeln

1kleine Dose geschilte Tomaten

1kleine Dose Kichererbsen

1 Tiite (ca 500 g) tiefgefrorene Schnibbelbohnen

Salz, Pfeffer nach Gusto

2 Chilischoten (getrocknete)

11lauwarmes Wasser (kein kaltes, sonst reilt der
DO)

Das Huhn in Stiicke schneiden, salzen und pfeffern.

Das Suppengemiise sdubern und in der Kiichenmaschine zerkleinern, jedoch nicht piirieren. Die Zwiebeln
ebenso.

Den DO mit ca 12 Brekkies anheizen und das Hithnchen anbraten. Alle Teile gleichmiRig wenden. Den Deckel
schon mit ca 10 heiflen Brekkies belegen und auf dem Anziindkamin parken. Der Deckel bleibt dadurch
schon heikk.

Das zerkleinerte Suppengriin mit den Zwiebeln in den DO zum Hiihnchen geben. Kurz anbraten.
Dann die Kichererbsen, die Bohnen und das Wasser dazugeben. Den Chili nicht vergessen, Deckel drauf.

Alles ca 180 Minuten kochen lassen. Dabei ca. alle Stunde ein paar Brekkies nachlegen. Wie viele hingt von
der Sorte ab. Wir haben mit Weber Braunkohlebrekkies angefangen und haben dann ca 8 Dancook
Holzkohlebrekkies je Stunde nachgelegt. Die Aullentemperatur betrug ca -5 Grad. Im Sommer braucht man
sicher weniger.

Nach 180 das Hiinchen priifen, ob dasd Fleisch vom Knochen fillt, ja -> fertig, sonst noch ein wenig weiter
kochen.

Dann den DO auf den Tisch stellen und servieren - guten Appetit.
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Hihnerfrikassee aus
dem Dutch Oven

500 g Hihnchenbrustfilets

500 g Spargel (frisch und in Stiicke geschnitten)
150 g Erbsen (frisch oder TK Ware)

11 Hithnerbriihe

2 TL Kapern

1 etwas Salz Pfeffer Muskat
30 g Butter

30 g Mehl

1 Die Hahnchenbrust in Stiicke schneiden. Den Spargel schilen und auch in Stiicke schneiden.

2 Den Dutch Oven aufs Feuer stellen und das Fleisch in der Butter anbraten. Das Fleisch dann heraus
nehmen.

3 Den Bratensatz mit Mehl binden und dann mit Hiihnerbriihe auffiillen. Das Fleisch, Spargel, Erbsen
wieder in den Dutch Oven geben und mit Salz, Pfeffer, Muskat sowie mit 2 Tl Kapern wiirzen.

4 Das Ganze eine halbe Stunde kdcheln lassen und dazu Reis servieren.

5 Guten Appetit!
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Indisches Chicken-Mango-Curry

Das Hahnchenfleisch waschen und in kleine Wiirfel
schneiden. Die frische Mango schélen und in etwa gleichgroRe
Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schalen und fein wurfeln. 2 -3
Knoblauchzehen schéalen und pressen. Die Mango aus der
Dose purieren.

In einem groRen Topf die Hahnchenwiirfel in Ol anbraten und
mit 1 TL Koriander, sowie mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann
herausnehmen. Die Zwiebeln und Knoblauch mitje 1 TL
Kurkuma und Cumin im gleichen Topf anbraten. Das
Tomatenmark, Mangochutney und Tikka Masala Paste mit
anbraten. Ca. 2 TL Zucker hinzugeben. Alles dann mit
Kokosmilch aufgieRen und Créme fraiche, sowie die purierte
Mango hineinrtihren. Alles ein paar Minuten auf mittlerer Stufe
kdcheln lassen und zu einer glatten Solde verriihren. Nach
Geschmack Joghurt einriihren.

Das Hahnchenfleisch wieder hinzugeben und mit etwas
Zucker sowie Cumin, Koriander und Kurkuma abschmecken.
Zum Schluss die gewturfelte Mango hinzugeben und das Curry
ca. 10 Min. auf niedriger Stufe garen.

500 g

1 Dose

1

1 Becher
3EL
2EL

1

1EL

1EL

1EL

1EL

Hahnchenfilet(s)

Mango(s), in Spalten, in
Flussigkeit

Mango(s), frische
Créme fraiche
Kokosmilch
Sahnejoghurt
Zwiebel(n)
Knoblauchzehe(n), 2 - 3
Tomatenmark
Mangochutney

Currypaste (Tikka Masala
Paste) , optional

Koriander
Kreuzkiimmelpulver (Cumin)
Kurkuma

Salz und Pfeffer

Zucker

Ol
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Jaipur-Curry

1 kg Putenbrust (oder Huhn)

2 Stk. Zwiebeln (groR)

2 Stk. Karotten (groR)

1 Stk. Ingwer (daumengroR)

4 Stk. Knoblauchzehe

2 Do. Kokosnussmilch

1/4 Stk. Ananas

4 EL Jaipur-Curry

2 Do. Hiihnerbriihe (gleiche Menge wie die Kokosmilch)
2 Do. WeiRwein (gleiche Menge wie die Kokosmilch)
2 EL Ketjap Manis

etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Minze (fein gehackt)

1/2 Stk. Zitrone (Saft davon)

Das Fleisch in Wiirfel schneiden und mit etwas Currypulver wiirzen.

Den Dutch-Oven vorheizen und das Fleisch in Ol anbraten. Bei Huhn und Pute kann man das Fleisch
auch in den kalten Dutch Oven legen und dann Hitze dazugeben.

Dann den Knoblauch, Ingwer, die Zwiebeln und Karotten dazugeben und mit anbraten.

Nach 5 Minuten mit den Fliissigkeiten aufgiefsen, die gewlirfelte Ananas hinzugeben und mindestens 1
Stunde im Dutch Oven garen lassen. Viele Briketts von oben, ein paar von unten. Ab und an mal den
Deckel drehen und umriihren.

Kurz vor Schluss noch ein paar Zitronensaftspritzer dazu und die gehackte Minze draufstreuen.
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Jambalaya

Zutaten fiir ca. 6- 8 Personen:

1 kg Hahnchenfilet in Stiicke geschnitten
450¢g Bratwurst
3 Essloffel Cajun Gewiirz
1 Teeloffel Chili Pulver
Speiseol
4 Knoblauchzehen gewiirfelt
2 Zwiebeln in Wiirfel geschnitten
2 griine Paprika in Wiirfel geschnitten
3 Stangen Staudensellerie in feine Stiicke geschnitten
1 Bund Friihlingszwiebeln in feine Ringe geschnitten
2 Dosen Schéltomaten
400g Reis
450¢g rohe Garnelen
800 ml Hiihnerbriihe
1 Essloffel gerduchertes Paprikapulver
1 Essloffel getrockneter Oregano
2 Essloffel Worcestershire Sauce
2 Lorbeerblétter
Salz und Pfeffer zum abschmecken
1 Bund Friihlingszwiebeln in feine Ringe geschnitten zum servieren
Tabasco zum servieren

Enen Essloffel Ol und 2 Essloffel Cajun Gewiirz iiber das Hahnchenfilet und das Fleisch etwas durchziehen lassen. Die Wurst im
Dutch Oven in einem Essléffel Ol anbraten beiseite stellen. Die Paprika, die Zwiebeln und den Knoblauch anbraten, beiseite stellen.

Das gewiirzte Hahnchenfleisch sanft anbraten, die Hitze sollte nicht zu stark sein, damit das Cajun Gewiirz leicht anrdstet, aber nicht
verbrennt.

Wenn das Hahnchenfleisch angebraten ist, das angebratene Gemiise, den Reis und die Schéiltomaten dazugeben und mit der

Gefliigelbriihe angiefen. Das Paprikapulver, das Chilipulver, den Oregano, der verbliebene Loffel Cajun Gewiirz, die
Worcestershire Sauce und die Lorbeerblitter in den Topf und gut umriihren.

30 Minuten kdcheln lassen, dann die rohen Garnelen auf das kdchelnde Jambalaya legen und fiir ca. 10 Minuten garen. Je nachdem
wie viel Fliissigkeit im Topf ist noch etwas Briihe nachgief3en.

Im letzten Schritt die Wurstscheiben und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Der Reis sollte jetzt noch leicht bissfest sein und die
Fliissigkeit sollte zu einer Sauce verkocht und leicht angedickt sein.

Am besten heill mit den Friihlingszwiebeln bestreut und je nach Geschmack mit ein paar Spritzern Tabasco servieren
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Jambalaya

2 EL Pflanzenosl

2 Stk. Zwiebeln (grob gehackt)

1 Stk. Paprika (griin, grob gehackt)

2 Stk. Selleriestangen (grob gehackt)

3 Stk. Knoblauchzehen (fein gehackt)
2 TL Paprikapulver

300 g Hihnchenbrustfilets (gewiifelt)
100 g Kabanossi-Wurst ( gehackt)

3 Stk. Tomaten (gehiutet und gehackt)
450 g Langkornreis

850 ml Hiihnerbriihe (oder Fischbriihe, heif})
1 TL Oregano (getrocknet)

2 Stk. Lorbeerblitter

12 Stk. Riesengarnelen (roh)

4 Stk. Friihlingszwiebeln (fein gehackt)
2 EL Petersilie (frisch gehackt)

etwas Salz

etwas Pfeffer, Kriuter zum Garnieren

1 Das Ol in einem groRen Dutch Oven schwach erhitzen. Zwiebeln, Paprika, Sellerie und Knoblauch
zugeben und 8-10 Minuten diinsten, bis das Gemiise weich ist.

2  Paprikapulver zufiigen und alles weitere 30 Sekunden diinsten. Das Hithnerfleisch und die Wurst
zugeben und 8-10 Minuten leicht anbriaunen lassen.

3 Die Tomaten zufiigen und 2-3 Minuten diinsten, bis sie zerfallen.

4 Den Reis in den Dutch Oven geben und gut unterriihren. Die heiRe Briihe, Oregano und Lorbeerblitter
zufiigen und gut umriihren. Abdecken und 10 Minuten kécheln lassen.

5 Die Garnelen zugeben und untermengen. Abdecken und weitere 6-8 Minuten kdcheln lassen, bis Reis
und Garnelen gar sind.

6 Friihlingszwiebeln und Petersilie einriihren und das Gericht mit Salz und Pfeffer abschmecken.

7 Ineine grofe Servierschiissel fiillen und mit frisch gehackten Kriautern garniert servieren.
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Knoblauchhahnchen

4 EL Mehl

scharfes oder edelstifies Paprikapulver (nach Belieben)
Salz und Pfeffer

1 grofle Poularde (1,75 kg), in 8 Stiicke zerteilt, abgespilt und
trocken getupft

4-6 EL natives Olivendl extra

24 grofe Knoblauchzehen, halbiert 500 ml Hithnerbrihe,
vorzugsweise selbst gemacht

4 EL trockener Weiflwein, z. B. Rioja

2 frische Petersiliezweige, 1 Lorbeerblatt und 1 frischer
Thymianzweig, zusammengebunden

frische Petersilie und Thymianblitter, zum Garnieren

Das Mehl auf einen Teller sieben und mit Paprika, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Poulardenteile darin wenden.
Uberschiissiges Mehl entfernen.

In im Dutch-Oven 4 Essloffel Ol mittelstark erhitzen. Die Knoblauchstiicke darin unter Riithren etwa 2
Minuten braten, herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Gefliigelteile mit der Haut nach unten in den Dutch-Oven geben (bei Bedarf noch etwas Ol zugeben) und
zusammen oder portionsweise 5 Minuten braten, bis sich die Haut goldbraun firbt. Wenden und weitere 5
Minuten braten.

Uberschiissiges Ol abgieRen. Knoblauch und Hihnchenteile zuriick in den Dutch-Oven geben. Hithnerbriihe,
Wein und Krauter zugeben und aufkochen. Dann die Hitze reduzieren, abdecken und 20-25 Minuten kécheln
lassen, bis das Fleisch gar und der Knoblauch weich ist.

Die Gefliigelteile auf eine Servierplatte legen und warm stellen.
Den Kochsud erneut aufkochen und auf etwa 300 ml einkochen.

Die Kriuter entfernen und wegwerfen. Die Sauce abschmecken. Sauce und Knoblauchzehen tiber die
Hihnchenteile geben. Das Gericht mit Petersilie und Thymian garniert servieren.
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KNOBLAUCH

72

W
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b
B

Knoblauchhuhn

Fiir 4 Portionen:

! Poularde (2 kg)

Salz, Pfeffer u. d. Miihle
7 El Olivendl

Schale von 1 unbehandelien
Zitrone

1/2 Bund Thymian

2 El weifler Portwein

50 ccm trockener Weifiwein
4 El Zitronensaft

20 junge Knoblauchzehen

Huhn in 8 Stiicke teilen, wa-
schen, trocknen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen.
Flachen Schmortopf mit 1 El
Ol ausstreichen, Fleisch hin-
eingeben, mit Zitronenschale
und Thymianblittchen be-
streuen.

Restliches Ol mit Portwein,
Weillwein und Zitronensaft

mischen, dariibergieffen,
Knoblauch ungepellt dazu-
geben.

Im vorgeheizten Backofen
zugedeckt bei 175 Grad (Gas
2) 40 Min. schmoren. Dann
bei 225 Grad (Gas 4) offen
15 Min. briunen.

Zum Essen driickt man die

Knoblauchzehen aus der
Pelle und stippt Knoblauch-
piiree und Bratensafl mit Ba-
guette auf.

Pro Portion ca. 63 g Eiweif, 35 g
Fett, 9 g Kohlenhydrate = 2780
Joule (665 Kalorien)
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Maishahnchen auf Gemusebett

Zutaten:

1 Maishahnchen, etwa 1500g

10 kleine Kartoffeln (Drilinge)

3 Zehen Knoblauch

2 Zwiebeln

2 rote Paprika

1 Zucchini

1 EL getrockneten Rosmarin (oder zwei Rosmarin-Zweige)
1 TL Thymian

Ebenso passen Cherry-Tomaten, Schalotten, Mais und Karotten gut in dem Gemusemix.

Das Gemduse wird einfach kleingeschnitten, mit Salz und Pfeffer gewlrzt und in den Dutch Oven gegeben.
Anschlief3end 6lt man das Maishahnchen mit etwas Olivendl leicht ein, wirzt es mit Salz, Pfeffer, Thymian und
Rosmarin und gibt es zu dem Gemiuse in den Dutch Oven.

Deckel drauf und fur gute anderthalb Stunden garen. Dabei bendtigen wir etwas mehr Oberhitze, also ca. 8
Briketts unten und 10-12 Briketts oben. Damit es schon knusprig wird, kann man fir die letzten 20 Minuten
noch einmal finf oder sechs weitere Briketts oben nachlegen.

Das Ergebnis ist wirklich lecker: Durch das Garen im Dutch Oven bleibt das Maishahnchen saftig und wird aul3en
schon knusprig und braun. Die Kartoffel Drillinge ziehen den Gemusesaft, garen tber die Zeit gut durch und
schmecken zusammen mit dem Gemuisemix hervorragend.
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Maishahnchen aus dem Dutch Oven

Vorbereitung: 20 Minuten  Grillzeit: 2 Stunden  Zeitaufwand: 2 Stunden 20 Minuten
Portionen: fur 2-4 Personen

Beim Gemiise konnt ihr variieren!

Zutaten

1 (Mais-) Hahnchen

750g Susskartoffeln

500g Karotten

200g Pastinaken

150ml Bier

1 Stange Lauch

1 groRe Zwiebel

2 Knoblauchzehen
Mahh-Gewdirz von Spicebar
Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Das Gemuse in Wrfel schneiden und in den Dutch Oven geben, anschlieBend mit dem Bier GbergielRen. Das
Gemuse konnt ihr natirlich jetzt schon wiirzen oder aber auch spater abschmecken.

2. Das Hahnchen auf das Gemiisebett legen, je nach Hahnchen mit etwas Oliven Ol einreiben und anschlieRend

groRzligig mit der Gewulrzmischung einreiben.

3. Die 18 Briketts im Anziindkamin durchgliihen lassen, davon werden dann 6 unter den Dopf und 12 auf den Dopf
gelegt. AnschlieRend das Hahnchen flr gute 2 Stunden im Dutch Oven lassen, bis die Haut schén knusprig ist.
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Marokkanische
Hahnschenschenkel mit
Coucous

3 Hihnchenschenkel
Ras el-hanout 2 EL
Zitronen 1

Olivenol 50ml

Salz

Fir das Coucous:
Coucous 300gr.
Zwiebeln 1

Knoblauch 1
Gemiisebrithe 300ml + Angiefifliissigkeit
Butter 60gr.

Koriander gehackt 2 El
Petersilie gehackt 3EL
Ras el-hanout 3 EL.

Tomaten gewtirfelt 2

Parika gewtirfelt 2
Pfeffer
Salz

Schenkel von iiberschiissigem Fett befreien, Haut abheben und das Fleisch mehrfach einschneiden, damit die
Wiirzmischung tief einziehen kann. Raz el-hanout mit Ol und Zitronensaft mischen, Fleisch bepinseln, salzen
und Haut wieder in Form bringen. Haut ebenfalls einpinseln und die Schenkel mind. 4 Stunden marinieren
lassen. Schenkel im DO in Ol anbraten und herausnehmen. Zwiebeln und Knobi anschwitzen, Paprika
hinzufiigen und ebenfalls anschwitzen. Nun etwas Briihe angiefen und Schenkel wieder dazugeben und
fertig garen, dabei von Zeit zu Zeit Briihe nachgieRen. Do vom Feuer nehmen, die Hihnchen wieder
rausnehmen und die Briithe im DO auf 250ml erginzen, bzw. reduzieren. Couscous einstreuen und quellen
lassen. Butter, Ras el-Hanout, Tomaten und Kriuter mit einer Gabel untermischen und dabei das Couscous
lockern. Mit Pfeffer und Salz abschmecken und servieren.
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MaroRRanisches Hahnchen mit Salzzitronen

Fir die Marinade

2 Zehen Knoblauch
1 Chili

1 Zwiebel(n) einige
Faden Safran

1 EL Zitronensaft

1 Schluck Olivenol

Fiir das Hahnchen:

4 Hithnerschenkel

2 EL Olivenol

1 Hand voll Griine Bohnen
150 g Griine Oliven (entsteint)
2 Salzzitronen

. . . 200 g festkochende Kartoffeln
Hacke Knoblauch, Zwiebeln und Chilischote fein. 3.4 Tomaten

Presse eine Zitrone aus. Gib Knoblauch, Zwiebel, Chili, 2 platt Salbei
Zitronensaft, Safran und das Olivenol in einen Moérser 3-4 Zweige Thymian
oder Mixer und stelle daraus die Marinade her. Tupfe etwas Salz

die Hithnerschenkel trocken und verteile die etwas Pfeffer
Marinade rundherum. Dann kommen die Schenkel

mit Folie abgedeckt fiir 2 Stunden in den Kihlschrank.

Heize den Backofen auf 180 Grad vor. Erhitze das Olivendl in einem gusseisernen Brater und
brate die Hihnerschenkel auf der Hautseite braun an. Brate dann die Bohnen mit an und fiille
zum Schluss die abgetropfte Marinade, die Salzzitronen, Tomaten, gewtrfelte Kartoffeln (mit
Haut), die Oliven, Salbei und Thymian in den Brater. Bei 180 Grad geht es mit aufgesetztem
Deckel fiir 60 Minuten in den Backofen. Du kannst einmal zwischendurch gut umrihren. Am
Ende der Garzeit kommt der Deckel weg und die Hihnchenschenkel werden mittels
Grillfunktion noch einmal knusprig angebraunt.
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Grillhahnchen mit mediterranem Kartoffelstampf

Zutaten

Fiir das Grillhihnchen

2 Hahnchenkeulen mit Rickenstick
10 g Butter

1 Knoblauchzehe

25 g brauner Zucker

60 ml Zitronensaft
2 EL trockener WeiBwein

Zubereitung 1 TL Rosmarin
Das Hahnchenkeulen unter flieBendem kaltem

Wasser abspilen und mit Klichenpapier abtrocknen.

Fiir den Kartoffelstampf

500 g mehlig bis fest kochende Kartoffeln
etwas Kimmel

Den Knoblauch und den Rosmarin sehr fein hacken. 30 g Butter

Die Butter flr die Glasur in einem kleinen Topf
schmelzen und den Knoblauch darin kurz
andinsten, ohne dass er Farbe nimmt. Zucker,

1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe

Zitronensaft, WeiBwein und Rosmarin dazugeben 1 TL Zucker

und ca. 15 Minuten auf kleiner Flamme kdcheln 75 ml Gemusebrihe
lassen. Die Hahnchenteile grindlich mit der Glasur 75 ml Olivendl
einpinseln und bei 200 Grad 35-40 Minuten im 1-2 EL Zitronensaft

geschlossenen Topf backen. AnschlieBend aus dem
Topf nehmen und fir 7-8 Minuten unter den Grill
stellen, damit die Haut schdén braun und knusprig
wird.

Portionen: 2
Zubereitungszeit: 75 Minuten

Derweil kann man bequem den mediterranen Kartoffelstampf zubereiten

Die Kartoffeln schalen, grob zerteilen und in Salzwasser in 20-25 Minuten weich kochen. Die
Zwiebel schalen und wirfeln. Die Butter in der Pfanne zerlassen und die Zwiebeln darin goldgelb
anbraten. Den Knoblauchzehen schdlen und sehr fein hacken. Zu den Zwiebeln in die Pfanne
geben und kurz mitrésten. Den Zucker dartber streuen und karamellisieren lassen, salzen und
pfeffern.

Die Kartoffeln abgieBen, kurz abdampfen lassen und grob zerstampfen - es sollten noch Stiicke
darin sein. Mit einer Prise Kimmel wirzen.

Die GemlUsebriihe und das Olivendl Gber die gestampften Kartoffeln gieBen und gut vermischen.
Dann die Zwiebelmasse zugeben, unterheben und durchziehen lassen bis das Hahnchen fertig
ist, dabei warm halten. Mit dem Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Grillhdhnchen mit dem Kartoffelstampf anrichten. Dazu einen gemischten Salat reichen.
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Paprikahuhn

4 Stk. Cockerel

4 Stk. Zwiebeln

etwas Ol (zum Anbraten) 200 g
Speckwiirfel

4 EL Paprika edelsiifl etwas Mehl
(zum Eindicken) 500 ml
Hiihnerbriihe

2 Bech. Sauerrahm etwas Salz
etwas Pfeffer

etwas Butter

Die Hiihner werden zerteilt, gesalzen, in Mehl getaucht und schnell in Fett angebraten.

Ein Stiick zerlassene Butter wird iiber das Huhn gegossen. Danach Hiihnerteile aus dem Dutch Oven
entfernen und beiseite stellen.

Die feingeschnittene Zwiebel und die Speckwiirfel 1isst man im Fett anlaufen. Dann gibt man den
Paprika dazu, staubt, giet mit Suppe auf und verbessert den Saft mit Rahm.

Sollte das Ganze noch zu ,,diinn“ sein, Sauerrahm mit Mehl glatt riihren, in die Sauce gieRen und einmal
aufkochen lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Hiihnerteile wieder in den Dutch Oven geben und in der fertigen SoRe weichdiinsten. Gutes Gelingen!
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Leckeres Pulled Chicken aus
dem Dutch Oven ohne viel

Schnickschnack

Die Zwiebel schalen und in ca. 1,5 cm dicke Scheiben
schneiden. Die Hahnchenbriiste im Dutch Oven von beiden
Seiten gut anrésten. Kurz aus dem Dutch nehmen und die
Zwiebeln ebenfalls von beiden Seiten anrosten.

Jetzt die Zwiebeln mit dem Fond und der BBQ-Sole
abléschen und einmal aufkochen. Den Rub hinzugeben und
die Hahnchenbriiste wieder in den Dutch Oven zuriicklegen.
Den Deckel schlielRen und auch mit Kohlen bedecken, damit
eine ordentliche Hitze im Dutch Oven entsteht. Nach 30 - 45
Minuten mal nachschauen, ob die Flissigkeit nicht ganz
verkocht ist. Wenn nétig, nochmal 100 - 150 ml Fond oder
Wasser angiel3en.

Nach ca. 1,5 Stunden ist es fertig und kann in der Sof3e direkt
zerrupft werden. Mit den Baguettebrotchen servieren.

Ich habe meinen kleinen FT3 benutzt, der auch gut fiir vier
Portionen gereicht hat. Kohlen habe ich ganz normale
Holzkohle und ein paar Kokoskohlen verwendet. Die Kohlen
habe ich nach Gefiihl verteilt und nicht abgezahlt, wie viele ich
wohingepackt habe.

Zutaten fiir 4 Portionen:

250 ml

250 ml

3EL

Hahnchenbruste
Geflugelfond, evtl. mehr
BBQ-Sauce nach Wahl
Gemisezwiebel(n)
BBQ-Rub nach Wahl

Baguettebrotchen
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1
ansonsten weiter auf Schritt 2.... :-) 1/4 TL. Cayenne Pfeffer (fiir BBQ Rub)

2

Beutel packen.

Pulled Chicken aus dem
w Dutch Oven

500 g Hiihnerbrustfilets

100 g Friihstiicksspeck

2 Einh. Paprika

2 Einh. Zwiebeln

2 Einh. Mohren

8 Einh. Kirschtomaten

1Do. gehackte Tomaten

2 EL BBQ Sauce

100 ml Rotwein

4 EL BBQ Rub

2 EL Rohrzucker (fiir BBQ Rub)

1/2 TL Rauchsalz (fiir BBQ Rub)

1 TL Rauchpaprika Pulver (fiir BBQ Rub)
1/2 TL Chipotle (fiir BBQ Rub)

1 TL Paprika edelsiiR (fiir BBQ Rub)

.. 1 TL Kreuzkiimmel (fiir BBQ Rub)
Rub (wenn selbst gemacht) zusammen rithren - 1 TL Pfeffer gemahlen (fiir BBQ Rub)

Hihnchen einfach mit Rub einreiben und in TK 1 TL Krauter (fiir BBQ Rub)
1/2 TL granulierte Zwiebel (fiir BBQ Rub)

1/2 TL granulierter Knoblauch (fiir BBQ Rub)

3 Das.ganze Gemiise in handliche Stiickchen 1EL Senf
verarbeiten. 1 EL Tomatenmark
4 Friihstiicksspeck in kleine Stiicke schneiden.
5 Dutch Oven einbuttern und den Boden mit Bacon auskleiden.
6 Gemiise auf den Bacon. Meine Reihenfolge: Zwiebeln, Paprika, Mohren, Tomaten...
7 Rotwein mit Rest vom Rub, Senf, Tomatenmark, BBQ-Sauce glatt rithren. (wenn vorhanden noch ein
Spritzer Worcestersauce).
8 Langsam schon mal die Briketts anheizen fiir "klassische -3 +3 Belegung (Bei meinem 9 ft DO 6 unten
drunter, 12 oben drauf).
9 Kurz bevor die Kohlen bereit sind, die Hihnchenbriiste auf das Gemiise legen. Nun noch die gehackten
Tomaten driiber und die Rotwein-BBQ Sauce on top.
10 Deckel drauf, Kohlen drauf und warten.... ca 2 bis 2 1/2 Stunden.
11 Nach den 2 1/2 Stunden nehme ich immer alles aus dem DO und zupfe alles in einem handelsiiblichen

Topf auseinander.
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Reispfanne mit Hihnchen

500 g Hithnerfleisch

3EL Ol (Marinade)

etwas Paprika (Marinade)

etwas Salz (Marinade)

etwas Pfeffer (Marinade)

500 g Blumenkohl

200 g Bohnen (griine)

1 Stk. SiifRkartoffel

2 Stk. Pfefferschoten etwas Salz
etwas Pfeffer

etwas Curry

etwas Ol (zum Anbraten)

2 Stk. Zwiebeln (gehackt) 300 g Reis
400 ml Wasser (oder Briihe)

1 Das Hiihnchenfleisch in der Marinade Wiirzen.

2 Dann etwas Ol in der Pfanne erhitzen und das Hithnchenfleisch anbraten.

3 Dann die Zwiebeln anschwitzen.

4  Die Pfefferschote in Ringe schneiden; den Blumenkohl in seine Roschen zerlegen.
5 Dann das Gemiise in die Pfanne geben und bei kleiner Hitze erwirmen.

6 Den Reis ebenfalls in die Pfanne geben und leicht anrdsten. Ca. 5 Minuten.

7 Dann die Briihe oder das Wasser zugeben und alles ca. 20 Minuten ziehen lassen. Die Gewiirze zugeben
und unterheben.

8 Uberwachen, ob die Fliissigkeit reicht.
9 Tipp: Man kann den Reis auch vorkochen. Man nimmt dann weniger Fliissigkeit.

10 Ein wunderbares Gericht auch beim Campen. Man kann das Fleisch auch weglassen oder auch anderes
Fleisch nehmen, je nach Belieben.
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Spaghetti mit Hahnchenfleisch

portugiesisches One-Pot Rezept

Die Hahnchenschenkel mit Knoblauch, Salz und Pfeffer
marinieren.

In einem Topf die kleingeschnittene Zwiebel in heifllem
Olivendl andlinsten, daraufhin die Hahnchenschenkel zugeben
und scharf anbraten. Danach WeiBwein, passierte Tomaten,
Huhnerbrihpulver und Lorbeerblatter zufligen und ca. 10 Min.
kécheln lassen. Nun das Wasser zusammen mit den Spaghetti  Zutaten fiir 2 Portionen:
hineingeben und diese al dente kochen.

Mit Petersilie bestreut servieren. 500 g Hahnchenschenkel

Knoblauchzehe(n),
kleingeschnitten

etwas Salz und Pfeffer
1 Zwiebel(n), kleingeschnitten
30 ml Olivendl
500 ml Wasser
100 ml WeiRwein
100 ml Tomaten, passierte
2 EL Huihnerbrihe, instant
2 Lorbeerblatter
250 g Spaghetti

etwas Petersilie, gehackte
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Thailandisches grunes
Huhnchen-Curry

2 EL Erdnuss- oder Maiskeimol

500 g Hihnchenbrustfilet, gewiirfelt

2 Kaffr-Limettenblitter, grob zerpfliickt
1 Zitronengrasstingel, fein gehackt

250 ml Kokosmilch aus der Dose

2 Babyauberginen, halbiert

3 EL thaildndische Fischsauce

frische Thai-Basilikum- und Kaffir-Limettenblétter in diinnen
Streifen, zum Garnieren

Griine Curry-Paste

16 frische griine Chillies

2 Schalotten, in Ringen

4 Kaffir-Limettenblatter

1 Zitronengrasstangel, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

31 TL Kreuzkiimmelsamen

1 TL Koriandersamen

1 EL frisch geriebene Ingwerwurzel oder Galgant
1 TL abgeriebene Limettenschale

5 schwarze Pfefferkorner

1 EL Zucker

Salz

Zunichst die Curry-Paste zubereiten. Hierzu nach Belieben die Chillies entkernen und grob hacken. Bis auf
das Ol alle Zutaten fiir die Paste in einen Morser geben und zerstoRen oder in der Kiichenmaschine
zerkleinern. Nach und nach das Ol zufiigen.

Die restlichen 2 Essloffel Ol DO erhitzen. 2 Essloffel der Currypaste zugeben und kriftig pfannenriihren, bis
sich alle Aromen entfaltet haben.

Fleisch, Limettenblitter und Zitronengras zufiigen und 3-4 Minuten pfannenriihren, bis das Fleisch Farbe
angenommen hat. Kokosmilch und Aubergine zugeben und 8-10 Minuten sanft kocheln lassen, bis alles gar
ist.

Die Fischsauce eingief$en und das Curry sofort mit Thai-Basilikum- und Limettenblittern garniert servieren.
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Bierhuhn mit Knoblauch vom Gasgill

Far das Huhn far den Hahnchenhalter

1 Stuck Brathahnchen 200 ml Bier Schwarzbier ist optimal
2 TL Paprikapulver 1TL  Thymian

1TL Thymian 1 Zitrone

1TL Rosmarin 1 Stuck Knoblauchzehe klein geschnitten
1TL Meersalz 1 Stuck Zwiebel klein

1TL Zwiebelpulver

1 7L Knoblauchpulver Beilagen

0,5 TL Schwarzer Pfeffer 2 Paprika rotund gelb

0,5 TL  Zitronengraspulver 10 Kartoffeln klein

1 Stuck Zwiebel klein 1 Baguette

50 g Knoblauchbutter

1. Das Huhn grindlich abspulen und ggfs. die Innereien entfernen.

2. Wenn lhr Euren eigenen Rub herstellen wollt, mischt alle Gewurze fur das Huhn (auBer Zwiebel
und Butter) in einen Morser und zerkleinert diese.

3. Nun das Huhn rundum mit dem Rub einreiben, tberschussiger Rub kann direkt in das Huhn
gegeben werden. Die Gewiirze haften besser am Huhn, wenn man es vorher mit ein wenig Ol
einreibt.

4. AnschlieRend das Hahnchen Uber die Offnung des Halters stiilpen.

5. Die Zwiebel schalen und auf einer Seite sternférmig einschneiden. Sie wird dann in den Schlund
des Huhnes gesteckt. Auf diese Weise kann der entstehende Bierdampf nicht sofort entweichen
und aromatisiert das Huhn von innen intensiver. Mit einem Zahnstocher die Offnung
verschliel3en.

6. Die zweite Zwiebel in grobe Stlicke schneiden und zusammen mit der klein geschnittenen
Knoblauchzehe, der Zitrone...

7....dem Bier und dem Thymian in das Gefal3 des Geflligelhalters geben. Nun noch die Beilagen in
den Rand des Hahnchenhalters legen.

8. Wird ein Kugelgrill verwendet, Briketts zum Glihen bringen und diese im Halbkreis auf dem
Kohlerost verteilen. Das Huhn in den Teil stellen, in dem keine Kohlen direkt unter dem Halter
liegen (indirekter Bereich). Den Deckel aufsetzen und die Temperatur mit Hilfe der Luftzufuhr im
Deckel und dem unteren Luftventil auf 180°C einstellen.

9. Wenn ein Gasgrill zum Einsatz kommt, diesen auf 180°C vorheizen und das Huhn im indirekten
Bereich platzieren.

10. Nach etwa der Halfte der Zeit (45 Minuten) wird das Hahnchen mit der Knoblauchbutter
eingepinselt.

11. Bei der Gelegenheit kann man auch die an der Seite liegenden Beilagen mit einer
Gewdurzmischung verfeinern. In der letzten halben Stunde kann es sinnvoll sein, die Temperatur
im Innenraum des Grills auf 200-220°C zu erhéhen. Auf diese Weise wird die Haut des Bierhuhns
knuspriger.

12.Nach 1,5 Stunden sollte das Fleisch durchgegart und saftig sein. Die Dauer hangt von der Grol3e
des Huhns ab. Mit Hilfe eines Kerntemperaturthermometers kann man leicht tberprufen, ob das
Bierhuhn fertig ist. An der dicksten Stelle muss es mindestens 80°C anzeigen.

13. Zu dem Bierhend| mit den Beilagen passt ein Baguette und naturlich ein kiihles Bier perfekt.
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Brathihnchen mit Apfel und Curry

1. Die Zutaten fur die GewUlrzpaste in
einer Schussel verruhren, bis alles
gut miteinander verbunden ist.

2. Das Hahnchen unter kaltem Wasser
abspulen und mit Kichenpapier
trocken tupfen. Von auf3en
gleichmaflig mit der Gewurzpaste
einreiben. Das marinierte Huhnchen
in eine Schussel legen, mit
Frischhaltefolie abdecken und
mindestens zwei, hochstens jedoch
zwolf Stunden kuhl stellen.

3. Den Apfelsaft in den
Marinadenbecher (in der Mitte des
Gefligelhalters) einflillen. Das

Hahnchen mit der Korperoffnung
nach unten auf die Halterung

schieben. Die Kappe in die
Halsoffnung des Hahnchens
einsetzen. Die Hahnchenflugel hinter
dem Hals ubereinander schlagen.

1 Hahnchen (1 bis 1,5kg)
1/2 Tasse Apfelsaft

Fur die Gewurzpaste:

2 TL Pflanzenol

1 TL brauner Zucker

1/2 TL Chilipulver

1/2 TL Currypulver

1/2 TL Knoblauchpulver
1/2 TL Senfpulver

1/2 TL Salz

1/2 TL gemahlener schwarzer
Pfeffer

4. Das vorbereitete Hahnchen uber
direkter mittlerer Hitze 45 bis 50
Minuten grillen, bis der Fleischsaft
klar austritt und die Temperatur im
dicksten Bereich des Schenkels etwa
82°C betragt. Den Brater mit dem
Hahnchen auf eine hitzefeste
Arbeitsflache stellen. 5 bis 10 Minuten
ruhen lassen. Die Kappe mit
Grillhandschuhen, Topflappen oder
einer Grillzange entfernen und das
Hahnchen vorsichtig von der
Halterung herunternehmen. Das
Hahnchen portionieren und heif3

servieren.
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Bunte Grillspiele mit Tzatziki

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in fingerdicke
Scheiben schneiden. Die Paprikaschoten halbieren, von
Kernen und Scheidewanden befreien, waschen und in
mundgerechte Stlicke schneiden. Die Tomaten waschen. Die
Zwiebeln schalen und achteln. Alles in eine Schissel geben.

Das Olivendl mit Zitronensaft und Krautern verriihren und mit
dem Fleisch und dem Gemdise in der Schissel vermengen.
Ca. 30 Minuten durchziehen lassen.

Fir den Tsatsiki die Gurke griindlich waschen, langs halbieren,
entkernen und in eine Schussel raspeln. Den Knoblauch
schalen und dazupressen. Créme légére und Joghurt
unterriihren, salzen und pfeffern.

Fleisch, Paprika, Tomaten und Zwiebeln aus der Marinade
nehmen und immer abwechselnd, auch mit dem Speck, auf
SpielRe stecken. Salzen und pfeffern und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Im heiRen Backofen
10 Minuten grillen (wenn maoglich nur Oberhitze). Dabei
mindestens dreimal wenden.

Mit dem Tsatsiki servieren.

Hahnchenbrustfilet(s),
wahlweise Schweinefilet

200g
3 Paprikaschote(n)
2 Zwiebel(n), rote

200 g Kirschtomate(n)

1EL Olivendl

2 EL Zitronensaft

Krauter, italienische (TK),
wahlweise frische Krauter

1EL

1 Salatgurke(n)

2 Knoblauchzehe(n)

50 g Creme légére
150 g Joghurt, fettarmer
Salz und Pfeffer

8 Scheibe/n Friihstiicksspeck, magerer,
diinne Scheiben
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Buttermilch Chicken Wings

1kg Chicken Wings (H&hnchenfliigel)
Gewiirzmischung Eurer Wahl

Rapsol

2 Essloffel Ahornsirup

500 ml Buttermilch

Als erstes mischt Thr die Buttermilch mit der Gewiirzmischung und dem Ahornsirup. Dann legt Ihr die Chicken Wings
in dieser Mischung fiir ca. 6-12 Stunden ein. Dafiir stellt Thr sie in einer Schiissel mit Deckel, oder in einem

geschlossenen Gefrierbeutel in den Kiihlschrank.
Nach der Marinierzeit nehmt Thr die Wings aus der Marinade und tupft sie etwas ab.
Dann mischt Ihr das Rapsol mit etwas von der Gewlirzmischung und bestreicht die Wings damit.

Jetzt gart Thr die Wings auf dem Grill bei indirekter Hitze fiir ca. 30- 40 Minuten. Dann knuspert Thr sie nochmal bei
direkter Hitze auf und bestreicht es kurz vor Schluss mit dem Ahornsirup. Fiir die Zubereitung im Backofen gart Thr
die Buttermich Chicken Wings bei 180 Grad Ober- und Unterhitze fiir ca. 60 Minuten. 15 Minuten vor Schluss
bestreicht Ihr sie auch noch mit dem Ahornsirup.
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Caipirinha Hithnchen mit gegrilltem
Avocado-Kartoffelsalat

1. Poulardenbriiste waschen und
trocken tupfen. Abrieb- Saft der Limetten,

Zucker, Salz miteinander verrithren, bis diese
vollstindig aufgeldst sind. Mit Chili wiirzen
und die Poulardenbriiste damit einreiben.

AnschliefSend bei Zimmertemperatur ca. 30
Minuten marinieren. (Am besten abgedeckt
iiber Nacht im Kiithlschrank.)

2. Kartoffeln pellen und in ca. 0,5 cm

Fur die Huhnchen:

4 Poulardenbriiste a ca. 250 g mit Haut und Knochen

2 EL Rohrzucker
1 TL grobes Salz
Abrieb und Saft von 2 Bio Limetten

Chili aus der Miihle

Flr den Salat:

600 g vorgegarte Kartoffeln

100 ml Gemiisefond

3 EL Olivenol

2 Avocados

2 rote Zwiebeln

1/2 Bund Blattpetersilie

Saft von 1 Bio Zitrone

Salz aus der Miihle

schwarzer Pfeffer aus der Miihle
einige Blittchen Oregano
Pflanzenol zum Einfetten des Grillrostes

dicke Scheiben schneiden. Avocados halbieren, Kern entfernen und mit der Halfte des Zitronensafts
einstreichen. Mit Salz wiirzen. Zwiebel schilen und in Spalten schneiden. Petersilie abzupfen und in

feine Streifen schneiden.

AM GRILL:
1.

2,

Den Grill (mit Deckel ca. 200°C) mittlere- hohe, direkte/ indirekte Hitze vorbereiten.

Den Grillrost mit Ol einfetten und die Poulardenbriiste bei direkter Hitze, geschlossenem Deckel von

beiden Seiten 3-4 Minuten grillen, bis sich ein Muster abzeichnet. Den Rost erneut fetten und die

Avocadohalften mit der Schnittseite bei direkte

r Hitze, geschlossen 2-3 Minuten grillen. AnschliefSend

vom Grill nehmen, leicht auskiithlen lassen, Schale entfernen und in Stiicke schneiden.

ohne Hitze weitere 3-4 Minuten ruhen lassen. (

. Die Poulardenbriiste nun bei indirekter Hitze, geschlossen ca. 5 Minuten weiter grillen. Im Anschluss

Optimale Kerntemperatur ca. 72- 74°C)

. Die Auflaufform oder GBS Pfanne bei direkter Hitze, geschlossen vorheizen. Ol hineingeben und die

Zwiebel 2-3 Minuten glasig angrillen. Kartoffeln zugeben, kurz mitgrillen und restlichem Zitronensaft
sowie Gemiisefond aufgiefien. 2-3 Minuten geschlossen erhitzen. Anschlief}end vom Grill nehmen,
mit Salz Pfeffer wiirzen und Avocado sowie Blattpetersilie zugeben.

. Caipirinha Hithnchen mittig halbieren, mit Salat servieren und frischem Oregano garnieren.
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Chicken Drumsticks

12-14 Stuck Hahnchenschenkel
1,5 EL Meersalz

1 TL Paprika, edelsuf3

1 TL Knoblauch

1 TL geschroteter schwarzer
Pfeffer

1 EL brauner Zucker

einige Fire Spice Apfelholz Chips
(vor dem Rauchern, mindestens
5 Std. in Wasser einweichen)

200 ml Weber Champion Sof3e

1. Alle Zutaten der Gewiirzmischung
verruhren. Die Hahnchenschenkel mit einer
Messerspitze 5 bis 6 mal einschneiden und
anschlieBend die Hahnchenschenkel mit der
Gewilrzmischung einreiben. Die
Hahnchenschenkel, abgedeckt, bei
Zimmertemperatur 1 Stunde in der
Gewilrzmischung ziehen lassen. 2. Den
Smokey Mountain Cooker 57 cm fur die Minion-
Methode vorbereiten: Bauen sie einen
geschlossenen Kohlering mittig auf dem
Kohlenrost auf, bestehend aus ca. 55
Briguettes (reicht fiir ca. 4 bis 5 Stunden
Smoken) dabei die Mitte freilassen. Geben sie
nun 20 durchgeglihte Briquettes in die Mitte,
warten Sie 10 Minuten und bauen Sie
anschlieBend den Smokey Mountain Cooker
zusammen. 3. Sobald eine Temperatur von
110°C-130°C erreicht ist, die
Hahnchenschenkel auf den Grill legen und ein
Handvoll Fire Spice Apfelholz Chips auf die
Briquettes geben, wiederholen Sie den
Vorgang nach einer %2 Stunde. 4.
Hahnchenschenkel im Rauch ca. 2 Stunden bei
maximal 120°C garen. Zwischenzeitlich mit der
Champion Sof3e einpinseln. Grillakademie Tip:
Falls Sie keinen Smokey Mountain Cooker zur
Verfligung haben, konnen Sie dieses Rezept
auch auf dem Master-Touch GBS zubereiten.
Beachten Sie, dass Sie hierfir nur 25
durchgeglihte Briguettes benodtigen und die
indirekte Grillmethode anwenden sollten.
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Chicken Satay-Spielde

500 g Huhnerbrustfilet(s)

1 Paprikaschote(n), rot

Fiir die Marinade:
2cm Ingwer
2 Knoblauchzehe(n)
1 TL Chilipulver
1 TL Kurkumapulver

1TL Kreuzkimmelpulver

1 TL Korianderpulver

Den feingehackten Ingwer und Knoblauch und alle restlichen 1TL Salz
Zutaten fur die Marinade in eine Rihrschiissel geben. Das

Hihnerbrustfilet und die Paprikaschote in kleine Stiicke 1TL Sesamal
schneiden. Das Fleisch zartklopfen und in der Marinade ca. 1 1TL Erdnussél
Stunde ziehen lassen. Anschlie3end das Fleisch abwechselnd

mit den Paprikastiicken auf SpieRe stecken. 6 EL Sojasauce
Bei groRzugiger Hitze die Spielle beidseitig braten. Das ist 1TL Honig
auch am Grill moglich. 2TL Sesam

Dazu empfehle ich Salat und Reis.
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Chicken Wings mit BBQ Sauce

01

o

Wirzmischung bestreuen.

16 Hahnchenflugel
50 ml Olivenaol
20 g Honig

]

FUR DIE WURZMISCHUNG:

10 g Paprikapulver

10 g Piment d'espelette
10 g Grobes Meersalz
10 g Getrockneter Salbei
5 g Zwiebelgranulat
1Msp. gemahlener
Kreuzkimmel

5 g Schwarzer Pfeffer

1 Msp. Selleriesamen

Hahnchenfllgel leicht eindlen und mit der

Vorbereitung Wiirzmischung:

01

Alle Zutaten in einen Maorser geben und

miteinander verrihren.

Vorbereitung Grill:

01

Eine Zwei-Zonen-Glut fur starke Hitze
vorbereiten (50/50 Methode). Im indirekten
Bereich eine Tropfschale wegen des Honigs

unterstellen.

Zubereitung Chicken Wings:

01

Hahnchenfligel von beiden Seiten goldbraun
grillen, dann in den indirekten Bereich legen
und weiter garen. 2 Minuten vor Ende der
Garzeit mit Honig bestreichen und
gegebenenfalls nochmals Uber die Glut

legen.

Zubereitung BBQ Sauce:

01

Zwiebel, Knoblauch und Chili ohne
Samenzellen in feine Scheiben schneiden.
Olivenol in den Topf geben und alles langsam
anschwitzen. Jetzt alle Zutaten hinzugeben
und ca. 10 Minuten unter Ruhren kochen
lassen. Die Sauce kann ca. 10 Tage im

Kuhlschrank aufbewahrt werden.

FUR DIE BBQ SAUCE:

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Chilischote

20 ml Olivenol

200 ml Apfelsaft

130 g Ketchup

15 ml Apfelessig

10 ml Dunkle Sojasauce
5 g Meerrettich

5 ml Worcestersauce
10 g Zuckerrubensirup
5 g Honig

Salz

Pfeffer
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Coca Cola Hihnchenbrust

8 Hahnchenfilets

700 ml Cola

2 Zwiebeln, in feine Wiirfel geschnitten

4 Knoblauchzehen, in feine Wiirfel geschnitten
24 Scheiben Bacon

BBQ Rub Eurer Wahl

BBQ Sauce Eurer Wahl

Als erstes wascht Thr die Hihnchenfilets ab und tupft sie mit Kiichenpapier trocken. Dann stellt Ihr aus der Cola, den
Zwiebelwiirfeln und dem Knoblauch die Marinade her und legt die Héhnchenfilets fiir 12-24 Stunden darin ein.

Holt danach die Filets aus der Marinade, tupft sie ab und bestreut sie dann mit einem Rub nach Eurer Wahl . Wickelt
jetzt noch 3 Bacon Scheiben um jedes der Filets und sie kdnnen dann auch schon auf den Grill.

Zuerst fiir ca 20 Minuten bei 200 Grad indirekter Hitze. Dann glasiert Thr die Hihnchen und lasst sie nochmal fiir 10
Minuten bei indirekter Hitze garen. Danach erhoht ihr die Temperatur des Grills nochmal fiir 5 Minuten auf ca. 230
Grad, damit die Filets noch etwas Farbe bekommen und der Zucker in der Barbecue Sauce etwas karamellisieren kann.
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Curry-HuhnspieBe

1. Fir die Curry-HuhnspieBe aus Olivendl, Curry, Salz und einer zerdrlckten
Knoblauchzehe die Marinade anrlhren.

2. Darin die wiirfeligen Hihnerstlicke wélzen. Fir mindestens 1 Stunde in den
Kuhlschrank stellen.

3. Die SpieBe abwechselnd mit geviertelten Zuccinischeiben, Fleisch und Apfel
bestlicken. Zum Schluss wird auf jeden SpieB ein kleiner Paprika gespieBt.

4. Die fertigen Curry-HuhnspieBe auf dem Griller am besten in einer Grilltasse
grillen. Die Ubriggebliebenen Apfelstiicke mit dazu auf die Grilltasse legen.

Tipp:

Die perfekte Erganzung zu den Curry-HuhnspieBen ist ein eiskaltes Stiegl Pale Ale.

18 Stk. Hihnerfleisch (wirfelig

geschnitten)

1 Schuss Olivendl

1 TL Curry

1 TL Salz

1 Knoblauchzehen

4 Scheibe(n) Zucchini (gelb)
1 Apfel

3 Paprika (rot, klein)
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Gefullte Hahnchenbrust auf Aprikosen-Rosmarin-Sauce

Die Schalotten fein hacken, in etwas Ol andiinsten, die
gehackten Aprikosen dazugeben und einige Minuten
mitdlnsten. Mit der Hihnerbrihe abléschen und weitere 15
Minuten kocheln lassen. Ab und zu umrthren.

Fir die Fullung die Datteln Iangs aufschneiden und jeweils
einen halben Walnusskern hineinstecken. Die Biindnerfleisch-
oder Schinkenscheiben langs halbieren, je einen Streifen um
jeweils eine Dattel wickeln. Die Datteln von jeder Seite
anbraten, bis Rostaromen entstehen. Vom Herd nehmen und
abklhlen lassen.

In die Hahnchenbriiste vorsichtig eine Tasche schneiden,
jeweils 3 Datteln hintereinander hineinschieben und mit einem
Zahnstocher befestigen. Das Fleisch salzen und pfeffern. In
etwas Ol von beiden Seiten kurz anbraten, und im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad in ca. 15 Minuten fertig
garen.

Die Sauce mit dem Mixstab purieren, die Gewirze dazugeben
und scharf-pikant abschmecken. Reichlich fein gehackten
Rosmarin untermischen.

Einen Saucenspiegel auf einem Teller anrichten, die in
Scheiben geschnittenen Filets darauf geben, mit den
restlichen, grob gehackten Walnissen und noch etwas fein
gehacktem Rosmarin bestreuen und servieren.

100 g

300 ml

2 Zweigle
2TL

2 Msp.

3 Msp.
6

10

3 Scheibe/n

Aprikose(n), getrocknet
Schalotte(n)

Olivendl

Hlhnerbriihe

Rosmarin
Granatapfelsirup
Pfeffer, schwarz
Cayennepfeffer

Kurkuma

Dattel(n), getrocknet

Walnusse

Bilindnerfleisch, ersatzweise
luftgetrockneter Schinken

Hahnchenbrustfilet(s)

Salz und Pfeffer, frisch

910


https://www.chefkoch.de/rezepte/1351461239869972/Gefuellte-Haehnchenbrust-auf-Aprikosen-Rosmarin-Sauce.html

Gefullte Huhnerbrust vom Grill
4 Hihnerbriiste, a 180 g
20 Scheibe/n Bacon, diinn geschnitten
50 g Mozzarella
50 g Tomate(n), getrocknet in Ol
2 Zweigle Basilikum
10 g Pfeffer, griin

10 g Pfeffer, rot

Meersalz, grob

Den Mozzarella und die getrockneten Tomaten klein wirfeln,
den Basilikum hacken und alles miteinander vermengen.

Den Pfeffer zusammen mit dem Meersalz im Mdrser mahlen.

Die Huhnerbriste waschen und trockentupfen. Vorsichtig eine
Tasche in das Fleisch schneiden, die Tomaten-Mozzarella-
Masse einflillen und mit Zahnstochern, Rouladennadeln oder
Schnur verschlieRen.

Den gemahlenen Pfeffer auf einer glatten Flache verteilen und
die Briste darin panieren, danach mit je 5 Baconstreifen
umwickeln.

Das Fleisch bei geschlossenem Deckel und ca. 150° C etwa
30 Minuten indirekt grillen. Zum Abschluss die Hihnerbriste
direkt Uber die Glut legen und von beiden Seiten den Bacon
kross grillen.
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1 ganzes Huhnchen

Gegrilltes Hihnchen mit
Tomatensalsa

3 Tymianzweige

4 Knoblauchzehen

1 Chilischote

1/2 dunkles Bier
etwas Salz und Pfeffer
Tomaten Salsa

10 Tomaten

1 Handvoll frischen Basilikum
1. Den KnOblaUCh, die Chili und den 250 g Fetakéase

Thymian hacken und das Bier

dazugeben.
2. Das Huhnchen auB3en und innen mit

Salz und Pfeffer wurzen.

3. In den Gourmet BBQ System (GBS)
Geflugelhalter die Bier-
Gewurzmischung fullen und das
Huhnchen darauf positionieren.

4. Die Tomaten in Stucke schneiden
und den Basilikum zerhacken. Die
Tomaten und den Basilikum mit dem
Feta, Salz und Pfeffer vermengen.

5. Den Grill fur indirekte hohe Hitze
vorbereiten.

6. Den GBS Geflugelhalter mit dem
Huhnchen auf dem Grill platzieren
und fur ca. 30 Minuten grillen.

7. AnschlieBend die Tomaten Salsa
auf dem Geflugelhalter verteilen und

weitere 15 Minuten grillen.

8. Den Geflugelhalter vom Grill
nehmen und das Fleisch schneiden,
Mit der Tomaten Salsa servieren.
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Grillspiel3 Hawaii

Zutaten fiir 2 Portionen:

Putenbrust oder

350g

Y2

1 Pck.
3TL

1 Prise(n)

1 Prise(n)

S5EL

Die Puten- oder Hahnchenbrust sowie die Ananas in etwas
groRere Wirfel schneiden. Abwechselnd Putenbrustwiirfel,
Schinken und Ananas auf HolzspieRe stecken (Tipp: die
HolzspieRe vorher mit etwas Ol bestreichen, danach lasst sich
alles mihelos abziehen!).

Currypulver, Paprika, Salz und Ol in einer kleinen Schiissel
verrihren. Die Spiel3e in eine grolle Gefriertiite legen und die
zubereitete Marinade dazugeben. Darauf achten, dass die
Marinade gut verteilt wird und dann fir ein paar Stunden im
Kihlschrank ziehen lassen.

Die Spiefle schmecken am besten vom Girill, kénnen natrlich
auch in der Pfanne zubereitet werden.

Hahnchenbrust
Ananas
Kochschinken
Currypulver
Paprikapulver
Salz

ol
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Grillspie® mit Huhn und Brezenteig

Zutaten fir 4 Portionen:

1 Huhnerbrust
4 Brezel(n), TK
2 EL Olivendl

1 EL Paprikapulver, scharf

2TL Salz

Die Huhnerbrust in 2 - 3 cm groRe Wirfel schneiden, in einer
Schiissel mit Ol, Paprikapulver und Salz mischen und etwas
ziehen lassen.

Die ungebackenen Tiefklhlbrezen auftauen lassen, vorsichtig
entknoten und die dickere Mitte etwas diinner kneten - darauf
achten, dass der Teigstrang am Stick bleibt und nicht zu diinn
wird. Auf je einen langen Schaschlikspie® (gut aus Metall)
jeweils einen Teigstrang wickeln - am besten mit einem Knoten
beginnen und nach jeder Schlinge ein Stiick Hihnerfleisch auf
den Spiel stecken. Am Ende wieder den Teig so verknoten,
dass er fest sitzt. Das restliche gewiirzte Ol tiber die fertigen
SpielRe streichen.

Bei nicht allzu grof3er Hitze grillen. Wenn es zu heil} wird, ist
der Teig aufen schwarz, aber innen bleibt er klebrig und das
Fleisch ist noch nicht durch. Also schén langsam grillen. Zu
Anfang haufig und vorsichtig wenden, damit der Teig nicht am
Rost kleben bleibt.
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Hahnchen - Putenschnecken - Spiel3e

4 diinne
4 EL, gestr.
3EL
1EL
2EL
Die Schnitzel waschen, trocken tupfen und mit der flachen 3 Spritzer
Seite des Fleischklopfers etwas diinner klopfen. Achtung, es
sollten keine Lécher entstehen. 2EL
Die anderen Zutaten - ohne das Ol - zu einer cremigen
Marinade verrihren und ca. 15 Minuten ziehen lassen. Bei
frischen Krautern gentigen 10 Minuten.
2 Schuss

Die Schnitzel nun auf einer Seite mit der Marinade

bestreichen, dabei ca. 1 cm Rand freilassen. Die Schnitzel einige
vorsichtig von der schmalen Seite her fest aufrollen und die

entstandene Roulade in 2 - 3 cm dicke Scheiben schneiden.

Abwechselnd (bei zwei Fleischsorten ca. 2 Scheiben), sonst

ca. 4 Schnecken auf einen Holz- oder Metallspiel® stecken.

Wer moéchte, kann als Variante einen Champignon dazwischen

geben.

Die fertigen SpieRe mit ausreichend Ol bestreichen und ca. 8
Minuten grillen oder in der Pfanne braten. Vorsicht, das
Fleisch sollte knusprig, aber nicht trocken werden.

Vor dem Servieren die Fleischschnecken leicht salzen und
pfeffern. Sollte noch Marinade ubrig geblieben sein, kann man
diese gut zum heilRen Spiel reichen.

Putenschnitzel oder
Hahnchenschnitzel oder
gemischt

Tomatenmark
Honig, flissiger

Sojasauce, dunkle oder

Sojasauce, helle
Tabasco, roter

Krauter (Petersilie, Basilikum,
Thymian), gehackt oder

Ol (Sonnenblumen - oder
Erdnussol)

Champignons, frische, evtl.

etwas Salz und Pfeffer
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Hahnchen mit Wein-Apfel-Aroma 4 Stiick Hahnchen 4 1300 g

Fur die Glasur:
600 ml Apfelsaft
200 g Zucker

4 EL Apfelessig
8 EL Ketchup

4 Stuck Orangen, abgeriebene
Orangenschalen

Fir die Glasur Apfelsaft, Zucker und Essig in einem 4 EL Sojasauce

kleinen Topf zum Kochen bringen und auf die Halfte t -
einkochen lassen. etwas salz

etwas Pfeffer
Ketchup und Orangenschale unterrithren und mit Salz

und Pfeffer wiirzen.

Fur das Hahnchen:
2 TL Lemonpepper

2 Stiick Apfel, in diinne Scheiben

Die Haut des Hahnchens vorsichtig 16sen und .
geschnitten

besonders bei Brust und Keule mit feinen Apfelscheiben
unterfiittern. Achtung, die Haut nicht verletzen.

Das Hiahnchen innen kréftig mit Lemonpepper und Salz wiirzen, auflen etwas reduzierter.

Wein oder Orangensaft in die Tasse und die duflere Auffangschale des Geflugelhalters fiillen, das
vorbereitete Hihnchen nun aufsetzen und oben mit dem Stopfen verschlief3en.

Den Grill vorbereiten fiir indirekte Hitze (180°C). Falls ein Holzkohlegrill verwendet wird, braucht
man 2/3 Anziindkamin durchgegliihte Briketts.

Das Hidhnchen bei 170°C bis 180°C 60 bis 70 Minuten indirekt grillen.
Nach 50 Minuten das Hahnchen im 5 Minutentakt mit der Glasur bestreichen.

Kurz vor Ende der Grillzeit die Temperatur auf 220 Grad erhdhen und das Hdhnchen knusprig braun
fertig grillen (Kerntemperatur um die 80°C).

Das Hahnchen vom Grill nehmen, in der Kiiche zerteilen und in Aluschalen auf dem Grill bis zum
Servieren warm halten.
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Hahnchenbrust mit fruchtiger Zitronen-Chili-
Grillmarinade

Zutaten

1 kg Hahnchenbrust ohne Haut und Knochen

5 EL Rapsél oder Sonnenblumendél (kein Olivendl)
1 unbehandelte Zitrone

3 Knoblauchzehen

1-2 EL Honig oder brauner Zucker

1 kleine rote Chilischote

1/2 TL Salz

etwas schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Die Hahnchenbriste unter flieBendem Wasser absplilen, mit Klichenkrepp gut abtrocknen und
jede Brust in zwei bis drei Teile zerschneiden - je nach GréBe. Die Schale von der Zitrone
abreiben und den Saft auspressen. Die Chilischote sehr fein hacken. Ich habe die Kerne drin
gelassen, wer es nicht so scharf méchte macht sie raus.

Zitronensaft, Zitronenabrieb, Salz, Zucker bzw. Honig und Chili gut vermischen. Den
Knoblauch schédlen und hineinpressen. Ja, richtig gelesen: pressen. Hier muss man ihn nicht
fein hacken. Es ist erwlinscht, dass der Knoblauch grindlich zerdriickt wird und der Saft
freigesetzt wird. Man muss auch nicht beflirchten, dass der Geschmack durch Oxydation
leidet, das verhindert zuverlassig die Zitronensaure.

Jetzt das Ol hineingeben und das ganze noch einmal gut mit dem
Schneebesen durchrihren.

Die Hahnchenbrustteile in einen Gefrierbeutel geben, die Marinade

daribergieBen und den Beutel mit einer Klammer fest verschlieBen. Das

Fleich etwas durchkneten, so das es rundum mit der Marinade Uberzogen

wird. Das Fleisch mindestens 12 Stunden, besser noch Uber Nacht, im Kihlschrank marinieren
lassen. Dabei hin und wieder den Beutel wenden.

Vor dem Grillen das Fleisch gut abtropfen lassen und mit Kichenkrepp trocken tupfen. Auf einer
eingedlten Alugrillpfanne ca. 15-17 Minuten grillen, dabei alle 5 Minuten wenden. Sobald das
Fleisch leicht goldbraun ist, herunternehmen und an der dicksten Stelle anschneiden, um zu
prifen ob es durchgegart ist.

Irgendwelche GrillsoBen braucht es hierfiir ibrigens nicht. Es ist auch ohne SoBen, nur mit etwas
Baguette, richtig lecker!
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Hahnchenkeule in Tequila-Marinade

4 Stlick Hahnchenkeulen ca. 350
g, kuchenfertig

100 ml Milch
150 ml Tequila
40 ml Zitronensaft

30 g brauner Zucker

15 g grobes Meersalz
Y2 TL Chiliflocken

. Fuir die Marinade alle Zutaten gut miteinander
100 g Butter, zimmerwarm

verrithren. Die Keulen mit einem spitzen Messer an der
Innenseite ein paar mal einstechen. Die Marinade mit 200 g Mais Tortilla Chips, Natur
den Keulen in ein Zipp-Beutel geben, die Luft aus dem 20 g Paprika edelsiiB

Beutel driicken und verschlieffen. Uber Nacht im

Kiithlschrank marinieren lassen.

. Fiir den Crunch die Chips zerkriimeln. Die Butter schaumig riihren, mit Eigelb und Paprika
vermischen, ggf. mit Salz und Pfeffer wiirzen.

. Den Grill fir direkte und indirekte Hitze (180°) vorheizen.

. Das Brett direkt auf dem Grill platzieren. Sobald das Brett anfdngt zu rauchen und knistern in
die indirekte Zone schieben. Die Keulen aus der Marinade (restliche entsorgen) und mit der
Innenseite auf das Brett legen. Etwa 20 Minuten grillen und danach den Crunch iiber die Keulen
verteilen. Weiter 20 bis 25 Minuten grillen bis die Keulen gar sind und der Crunch goldbraun
ist.
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Gegrillte Hahnchenkeulen mit Honig-Senf-Bier-Marinade

2 Knoblauchzehen

300 ml Bier

100 ml Ketchup

5 EL Olivendl

5 EL Worcestershiresauce
2 EL Honig

1 EL Dijonsenf

12 Hédhnchenkeulen

3 Limetten

Salz

Alle Zutaten sollten Zimmertemperatur haben - auch das Bier!

Die Hihnerkeulen waschen und mit Kiichenkrepp gut abtrocknen.

Den Knoblauch schédlen und mit etwas Salz fein zerreiben. Zusammen mit den Ubrigen Zutaten
(ausser den Hahnchenkeulen und den Limette) in einer grossen Schiissel zu einer Marinade
verrihren und noch salzen.

Die Hahnchenteile in einen groBen Gefrierbeutel geben, die Marinade hinein gieBen und den
Beutel gut verschlieBen. Jetzt den Beutel mehrfachen wenden, so dass alle Teile vollstandig mit
Marinade in Kontakt kommen. Den Beutel Uber Nacht im Kihlschrank liegen lassen und immer
mal wenden.

Die Keulen dann aus der Marinade nehmen und etwas abtropfen lassen. Auf dem Grill unter
mehrmaligen Wenden ca. 20 - 25 Minuten grillen, bis die Keulen schén dunkelbraun und durch
sind.

Die Limetten in Schnitze schneiden und zusammen mit den Hahnchenteilen servieren.
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Hahnchenspielie in Kokosmilch

Kokosmilch mit allen anderen Zutaten verrithren und das
gewdurfelte Hihnerfleisch darin marinieren, mindestens 2
Stunden, besser tber Nacht.

Auf (gewasserte Holz-) Spiel3e ziehen, etwas abtrocknen, mit
neutralem Ol bestreichen und auf dem Holzkohlegrill bei
direkter Hitze 7-8 Min. pro Seite grillen.

Erst nach dem Grillen salzen.

600 g Hahnchenfilet(s)
200 ml Kokosmilch, cremige
50 ml Milch ODER:
250 ml Kokosmilch, normale
1 Ingwer, walnussgrof}, gerieben

Chilischote(n), ca., fein
gewdurfelt

1 Knoblauchzehe(n), fein gehackt
1 Limette(n), Saft und Schale

Ol
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Hahnchenspiefie mit Koriander ) ,
4 Hahnchenbrustfilets

2 rote Zwiebeln

2 gelbe Paprika
Frischer Koriander
75 ml Pflanzenaol

2 Knoblauchzehen

10 g Ingwer

Salz
Das Hiahnchenfleisch in 3 cm grofle Wiirfel schneiden. Pfeffer

Die roten Zwiebeln schilen und vierteln. Die Wurzelspitze entfernen und die Viertel etwas auseinanderziehen. Die
Paprika waschen und halbieren. Entkernen und in 3 cm grofle Wiirfel schneiden.

Die Hahnchenspief3e vorbereiten. Hierfiir zuerst ein Stiick rote Zwiebel auf einen Spief3 schieben, anschliefiend ein
Stiick Paprika und dann ein Stiick Hihnchenfleisch. So fortfahren, bis etwa 4-5 Stiicke Hihnchenfleisch auf jedem
Spief3 sind.

Den Koriander waschen und fein hacken. Zur Seite stellen.

Die Marinade zubereiten. Hierfiir das Ol mit dem Ingwer und dem Knoblauch vermischen.

Die Hahnchenspiefle in der Marinade wenden und die Marinade im Kiihlschrank etwa 1 Stunde einwirken lassen.

Die Hahnchenspief8e mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Grill auf ca. 220 °C bei direkter Hitze vorheizen. Fiir einen Holzkohlegrill benétigen Sie ungeféhr einen halben
Anziindkamin mit angeziindeten Briketts.

Den Grillrost mit etwas Ol eindlen. Die Hihnchenspiefle auf den Grillrost legen und iiber direkter Hitze etwa 15

Minuten grillen. Etwa alle 3 Minuten wenden. Die Spief3e sind fertig, wenn die Temperatur im Inneren des Hithnchens
75 °C erreicht hat.

Die fertigen Spiefie mit dem gehackten Koriander bestreuen.
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Hahnchenspielte mit

Zitronenmarinade

500 g Hahnchenbrustfilet(s)
4 Schalotte(n)
1 Zitrone(n), Bio
Salz
Pfeffer, weil}

4 EL Ol, (Sonnenblumendl)

Das Hahnchenbrustfilet, abwaschen, trocken tupfen und in 24 2 Bund Petersilie, glatt
Wiirfel schneiden.

Die Petersilie grob hacken. Die Zitronenschale abreiben und

die Zitrone auspressen. evtl. Chilischote(n)
Den Zitronensaft mit Ol, Zitronenschale, Petersilie, Salz und

Pfeffer verrihren. Das Hahnchenfleisch mit der Marinade in

einen Gefrierbeutel geben, diesen verschlielen und

mindestens 4 Stunden marinieren. Die Schalotten schalen und

vierteln. Die Baconscheiben halbieren.

Je eine halbe Baconscheibe um ein Stlick Fleisch wickeln und

auf SpielRe stecken. Ich stecke immer 3 Stiicke Fleisch und 2

Stlicke der Schalotten auf einen Spiel3.

Die Spiele nicht zu lange grillen, sie werden sonst trocken.

Wer es gerne scharf mag, kann in die Marinade noch 1 fein

gehackte Chilischote geben.

12 Scheibe/n Bacon
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HendlspieBe mit Joghurt und Curry

2 Huhnerbriste

1 Paprikaschoten (rot)
1 Paprikaschoten (gelb)
1 Zucchini
HolzspieBchen

Salz

Pfeffer

Fir die Joghurt-Curry-Marinade:

200 ml Joghurt
1 EL Curry
2 EL Zitronensaft

1. Fir die HendlspieBe mit Joghurt und Curry zunachst fir die Marinade das
Joghurt mit Curry und Zitronensaft vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Die Huhnerbriiste und die Paprikaschoten in kleine Wirfel schneiden. Die Zucchini
der Lange nach mit einem Sparschéler in diinne Scheiben schélen.

3. Die Zucchinistreifen wellenartig auf die SpieBe stecken, dazwischen immer einen
Huhnerwirfel und einen Paprikaw(rfel stecken.

4. Die HendlspieBe mit der Joghurt-Marinade einpinseln und am Girill von allen
Seiten ca. 2 Minuten anbraten. HendlspieBe mit Joghurt und Curry sofort
servieren.

Tipp:

Wer die HendlspieBe mit Joghurt und Curry lieber schérfer mag, kann in die Marinade
ein wenig Chili hinzufigen.
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Hithnchen mit mediterranem Brot

Die Oliven und die getrockneten Tomaten klein wiirfeln.
Den Brotteig nach Packungsangabe vorbereiten und die Kriuter der
Provence, Oliven und Tomatenwiirfel unterheben.

Das Héhnchen innen und auflen kalt abspiilen und trockentupfen.
Das Hahnchen mit 2 EL Rapsol einpinseln und mit dem Beer Can Chicken
Gewlirz innen und auflen einreiben.

Den Gefliigelhalter mit Ol einpinseln und mit Backpapier auslegen.

Die Rosmarinzweige etwas platt klopfen und mit dem

Schwarzbier in den Flissigkeitsbehélter geben.

Das Brot in dem dufleren Rand auslegen, ca.
1 cm hoch. An mehreren Stellen einschneiden und mit dem

Krautersalz bestreuen.

Das Hidhnchen auf den Fliissigkeitsbehalter setzen.

FUR DAS HAHNCHEN:

1 Hahnchen, ca. 1600 g

3 EL Beer Can Chicken Gewtrz 2 EL
Rapsol

2 Rosmarinzweige

50 ml Schwarzbier (z.B. Kostritzer)

FUR DAS BROT:
1 kg Bauernbrot Backmischung
100 g Schwarze Oliven
100 g Getrocknete Tomaten
2 EL Krauter der Provence
2 EL Grobes Krautersalz Backpapier
1 EL Rapsol
Y2 Paprika, rot
Y2 Paprika, gelb

2 Frihlingszwiebeln

Die Paprika waschen, putzen und grob wiirfeln. Die Friithlingszwiebeln in Streifen schneiden.

Den Grill fir indirektes Grillen bei ca. 220°C vorbereiten. Bei der Verwendung eines 57 cm Holzkohlegrills wird ein 2/3

Anziindkamin Weber Briketts benétigt.

Den Geflugelhalter in den GBS Grillrost einsetzen und ca. 15 Minuten bei 220°C garen, anschlielend die Temperatur auf

180°C reduzieren und fertig garen.

Vor dem Servieren das Brot mit Paprika und Frithlingszwiebeln bestreuen.
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Hithnchen Satay mit Pandanus

1 Kg Huhnerbrustfilets ohne Haut

2 EL Olivenol

1 TL gemahlener Koriander

Y2 TL gemahlener Kreuzkimmel 2,5
cm langes Stuck frischer Ingwer, fein

gerieben

2 Knoblauchzehen, zerdrickt
1 TL extrafeiner Zucker
> TL Salz

18 lange Pandanusblatter, je auf 21

1. Fiir das Sambal die Samen aus den Chilischoten
entfernen und die Schoten in Scheiben schneiden. Mit
dem Knoblauch in einem Morser mittelfein zerstampfen.
Cashewkerne zufiigen und weiterstampfen, bis die
Mischung fast glatt ist und nur noch wenig Struktur hat.
Restliche Zutaten zufligen und ebenfalls zerstofien, dann

cm halbiert
36 lange Bambus- oder Holzspiel3e
Fur das scharfe Cashew-Sambal 2

abdecken und bis zum Verzehr kiihl aufbewahren. Knoblauchzehen, grob gehackt 4
kleine frische scharfe grune
2. Fleisch horizontal in diinne Scheiben und dann in etwa Chilischoten
B ili
2,5 cm breite Streifen schneiden. Im Ol wenden.
Koriandersamen, Kreuzkiimmel, Ingwer, Knoblauch, o0 g Cashewkerne
2 TL Zucker

Zucker und Salz mischen.
5 EL helle Sojasofle

Hihnchenstreifen mit dieser Mischung einreiben und ¢t einer halben Limette

marinieren lassen, wahrend der Grill vorbereitet wird. 2 EL Kokoscreme

3. Aufjeden Spief3 langs ein Pandanusblatt und ein Stiick Huhn stecken. Die Spiefie mit dem
Fleisch nach unten auf den Rost legen. Den Grill mit dem Deckel schlief3en und die Spief3e 5-7
Minuten garen lassen. Darauf achten, dass die Blatter nicht anbrennen.
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Hihner Satay SpieBe mit Erdnuss Dip

500 g Hihnerbrust

3 Zehe(n) Knoblauch
1/2 Stk. Ingwer

1 TL Kurkuma

1 TL Salz

1 TL Rohrzucker

2 EL Sojasauce
3ELOI

2 Zehe(n) Knoblauch
2 EL Erdnussél

100 g Erdniusse (ungesalzen)
150 ml Kokosmilch

1 Schote(n) Chili

2 TL Honig

1 EL Limettensaft

Zubereitung:

1. Fir die Hiihner Satay SpieBe mit Erdnuss Dip zuerst die Hihnerbrust in 4 cm
dicke Streifen schneiden. Knoblauch und Ingwer klein schneiden.

2. Knoblauch, Ingwer, Kurkuma, Rohrzucker, Ol, Sojasauce und Salz zu einer
Marinade verriihren. Hihnerbrust in die Marinade legen und ca. 2 Stunden
marinieren lassen.

3. AnschlieBend Hihnerbrust aus der Mariande nehmen und auf SpieBe stecken.
Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die SpieBe rundum scharf anbraten.

4. Fir den Erdnuss-Dip die Chilischote je nach Schérfewunsch entkernen. Erdniisse
mit Chili und Knoblauchzehen fein hacken. Ol, Kokosmilch, Honig und Limettensaft
untermischen.

5. Alles gut miteinander vermengen und nach Belieben mit Koriander garnieren.

Die Hithner Satay SpieBe mit Erdnuss Dip anrichten und servieren.

Tipp:

Die Hithner Satay SpieBe mit Erdnuss Dip kdnnen warm oder kalt genossen werden.
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Huhnerbrust-SpieBe mit Erdnuss-Kokosnuss Marinade

o —— ——

2 Stk. HOhnerbriiste

1 EL Erdnisse (gehackt)
1 EL Kokosnussflocken
HolzspieBchen (klein)

Fiir die Marinade:

2 EL Erdnussbutter
2 EL Kokosnussmilch
1 TL Sambal Oelek

1. Fir die Hiihnerbrust-SpieBe die Hihnerbrust der Lange nach in diinne Streifen 1 EL Sojasauce

schneiden.

2. Alle Zutaten fir die Marinade miteinander vermengen und die HGhnerstreifen in
die Erdnuss-Kokosnuss-Marinade einlegen. Fir ca. 1 Stunde im Kihlschrank
ziehen lassen. Danach die Hihnerstreifen auf SpieBe stecken, mit
Kokosnussflocken bestreuen und im vorgeheiztem Backrohr bei 200°C ca. 6
Minuten braten lassen.

3. Als Alternative kénnen Sie die Hithnerbrust-SpieBe auch am Giriller zubereiten.

Tipp:

Servieren Sie zu den Hilthnerbrust-SpieBe einen asiatischen Salat, zum Beispiel einen
Linsen-Kokos-Salat.
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Huhner-Saté-SpieBchen (Satay) mit Erdnuss-Sauce

400 g Huhnerbrustfilet
400 g Entenbrustfilet

Flr die Marinade:

1 Knoblauchzehen

1 Stk. (2 cm) Ingwer

1 TL Chilipulver

1 TL Kurkumapulver

1 TL Kreuzkiimmelpulver
1 TL Korianderpulver

1 TL Salz
Zubereitung: 1 TL Dunkles Sesamdl
6 EL Sojasauce
1. Fir die Marinade Knoblauch sowie Ingwer fein hacken und mit den restlichen 1 TL Honig

Zutaten vermischen. Fleisch in 2 cm breite und 10-15 cm lange Streifen
schneiden, zart klopfen und in der Marinade ca. 3 Stunden ziehen lassen. Fir die
Erdnuss-Sauce die Frithlingszwiebeln in Scheiben schneiden, in heiBem Ol weich 2 Stk. Frihlingszwiebel
diinsten und zur Seite stellen. In einem Topf Kokosmilch mit Sojasauce, 1 EL Pflanzendl

Zitronengras, Erdnussbutter und Erdnlssen auf kleiner Flamme erhitzen und 1 Stange(n) Gehackte
glattrihren. Die Chilischote entkernen, klein hacken und zufiigen. Zitronengras-Stange
Frihlingszwiebeln einriihren und mit Limettensaft und Salz abschmecken. In 125 g Erdnussbutter

kleine Saucenschusseln flllen. Fleisch aus der Marinade heben, abtropfen lassen 1 EL Grob gehackte, gesalzene
und wellenférmig auf HolzspieBe stecken. Am besten auf dem Giriller (oder in einer Cocktail-Erdniisse

Pfanne) beidseitig rasant braten und mit der Sauce servieren. 250 ml Kokosmilch

2 EL Sojasauce

Flir die Erdnuss-Sauce:

Tipp: 1 Stk. Rote Chilischote
) ) i 1 EL Limettensaft
Nach demselben Rezept lassen sich ibrigens auch Saté-SpieBchen aus Salz

Schweinslungenbraten zubereiten.
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1 Stk. Zitrone (fein gerieben oder
gehackt)

2 Stk. HOhnerbrustfilet (in Streifen
geschnitten)

1/8 101

Fir die HiihnerspieBe mit Zitrone die SpieBe in Wasser einweichen, damit man
nach dem Kochen das Fleisch besser runter bekommt.
1. Ca. 1/8 1 Olin eine Schiissel geben und mit fein abgeriebener Zitronenschale
vermischen, evil. ein Schuss Sojasauce dazu geben. Die in 2 cm diinne Streifen
2. geschnittenen Hiihnerfilets, Zieharmonika-artig aufspieBen, und in die Marinade
tauchen, mind. eine halbe Stunde im Kuhlschrank stehen lassen - halten sich aber
auch 2 Tage im Kihlschrank, der Geschmack wird so intensiver.
Eine Pfanne heiB3 werden lassen, und die SpieBe darin durchbraten. Fertig!

Alternativ: Auch am Holzkohlengrill gelingen diese HiihnerspieBe mit Zitrone sehr
3.

4.
Tipp: gut!

Man kann auch noch Chillipulver dazu geben, oder frischen Ingwer. Dazu passt Rahm-
Gurkensalat und gebackene Erdapfelspalten.

Empfohlene Beilagen:

Kartoffeln/Pommes
Salat
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HihnerspieBe zum Grillen

750 g Hihnerbrust

10 Stk. Wiirstel

3 Stk. Paprika (Tricolor)
1 Stk. Zwiebel

Zubereitung:

1. Fir die HihnerspieBe die Hihnerbruste wirfelig schneiden und mit
Hlhnergewdirz wirzen. Wrstel, Paprika, Zwiebel in etwa 3-4 cm groBe Quadrate
schneiden.

2. Nun abwechselnd Fleisch, Paprika, Wiirstel und Zwiebel auf den Holzspie 8 mittig
aufsetzen. Brauchen ca. 15 Minuten am Holzkohlegrill bei mittlerer Hitze.

Tipp:

Die HiithnerspieBe kdnnen auch anderweitig beliebig gesteckt werden.
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JAMAICAN JERK CHICKEN

Rezept fiir den Jerk Rub  Jerk Marinade

6 TL Piment 6 EL Sonnenblumendl
6 TL getr. Thymian 40g Ingwer

4 TL Currypulver (scharf) 3 EL Ahornsirup

6 TL gerducherte Paprika 6 EL Sojasauce

6 TL brauner Zucker 6 EL Limettensaft

2 TL Meersalz 1 Zwiebel

3 TL schwarzer Pfeffer 2 Chilischoten (nach eigenem
6 TL Cayenne Pfeffer Geschmack)

3 TL getrockneter Knoblauch 4 EL Rub (siehe oben)
1 TL Muskat

1 TL Zimt

2 TL gemahlene Nelken

Das ganze purriert ihr bis zur Unkenntlichkeit und streicht nun eure Hahnchenschenkel ordentlich

Ich habe die Schenkel flir das 2. Jucunda hardcore OT beim Pascal von Beef Chief BBQ vorbereitet und
habe sie dann bei ihm zunachst eine gute Stunde bei 150 Grad indirekt in den Pelletsmoker gegeben
und zwischendruch zweimal eingepinselt.

Zum aufknuspern kamen sie dann noch eine gute halbe Stunde bei 180-200 Grad in den Grill Dome,
wo die Haut dann richtig schon gold-gelb und knusprig wurde!

Das Aroma durch die ganzen frischen Zutaten war einfach grandios! Die Schenkel zerfielen einfach
so und waren noch super saftig. Der Ingwer und die leichte Scharfe kamen richtig schon durch und

ich kann echt verstehen warum sich alle danach die Finger leckten
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Nussige HiihnerspieBe

i :
b5 __' -
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Ly
p

Foto: Norbert Tutschek

Zubereitung:

1.

Tipp:

Fir nussige HiithnerspieBe zunachst die Zitrone auspressen und Saft mit dem
Salz vermischen. Das Fleisch zuputzen und in Wirfel schneiden. Fir ungeféhr
eine Viertelstunde in den Zitronensaft legen.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln schalen und in diinne Scheiben schneiden. In
dem Ol anbraten, herausnehmen und abtropfen lassen. Das Ol aufheben.

Die Zwiebeln fein plrieren. Ingwer fein reiben und hinzufiigen. Knoblauch pressen
und auch einriihren. Mandeln ebenfalls dazugeben. Alles mit der Créme fraiche
gut verriihren und mit Garam Masala abschmecken. Das Fleisch darin
einmarinieren und fir mindestens 5 Stunden abgedeckt und gekihlt in der
Marinade ziehen lassen.

Die Hiihnerwiirfel auf MetallspieBe stecken und mit dem Ol vom Anbraten der
Zwiebel bestreichen. Die SpieBe ungefahr 6-8 Minuten grillen, dabei immer wieder
wenden.

Die Nusse in etwas Butter anrdsten. Petersilie fein hacken und hinzufligen. Die
fertig gegrillten SpieBe darin wenden und die hussigen HiithnerspieBe servieren.

Nussige HiihnerspieBe mit Reis oder Grillbeilagen nach Wabhl servieren.

Fir die SpieBe:

700 g Hihnerbrust

1 Zitrone

1 TL Salz

2 EL Pflanzendl

1 Zwiebel

25 g Ingwer

2 Knoblauchzehen

3 EL Mandeln (gemabhlen)
125 ml Creme fraiche

2 TL Garam Masala

Ftir die Niisse:

etwas Butter

3 EL Nisse (z.B. Mandeln und
Haselnlsse, gehobelt)

1 Bund Petersilie
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Papaya - Hahnchen - Spielde

Hahnchenbrustfilets in grobe Stlicke schneiden. Knoblauch
zerdrucken, mit Teriyakisauce, Balsamicoessig, Olivendl, Salz
und Pfeffer verriihren. Hahnchenfleisch darin ca. 1 Std.
marinieren.

Papayas entkernen, grob wiirfeln und Zwiebeln in Spalten
schneiden.

6 SpielRe wassern. Abwechselnd Hahnchenstiicke,
Zwiebelspalten und Papayastiicke auf die Spiel3e stecken, auf
dem Girill ca. 20 Min. garen und dabei einmal wenden.

240 g

4 EL

2EL

2TL

Hahnchenbrustfilet(s)
Knoblauchzehe(n)

Sauce, (Teriyakisauce,
ersatzweise Sojasauce)

Balsamico
Olivendl

Salz und Pfeffer
Papaya, reife

Zwiebel(n), rote
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Pikante HendlspieBe

Zubereitung:

1. Fir die pikanten HendlspieBe die Hendlbriiste mit kaltem Wasser abspulen und
trocken tupfen. Einmal lAngs durchschneiden und in ca. 3 x 3 cm groBe Wirfel
schneiden.

2. Die Zucchini waschen, Bliiten- und Stielansatz wegschneiden. In Scheiben
schneiden, salzen und etwas einziehen lassen. Trocken tupfen. Die
Paprikaschoten waschen, halbieren, Kerne, Hautchen und Stielansatz entfernen.
In grobe Vierecke schneiden.

3. Fir die Marinade alle Zutaten in eine groBe Schiissel geben und gut miteinander
verr(ihren. Nun das Gemuse und die Hendl-Wirfel zur Marinade geben,
durchriihren und ca. 30 Minuten kihl einziehen lassen.

4. Die Hendlwirfel, Paprikastlicke und Zucchinischeiben abwechselnd auf die SpieBe
stecken. Auf dem Grillrost von allen Seiten ca. 15 Minuten grillen, das Hendlfleisch
soll gut durch sein. Sie kdnnen die pikanten HendlspieBe aber auch in der
Grilltasse zubereiten.

Tipp:

Weichen Sie HolzspieBe flr einige Minuten in Wasser ein, so werden sie beim Grillen
nicht verkohlt.

3 Hendlbruste (a ca. 180 g)
1 Zucchini

2 Griine Paprikaschote
Salz

Fiir die Marinade :

2 EL Sesamadl

2 EL helle Sojasauce

1/2 TL Chilipulver

1 Prise gemahlener Ingwer
1 Prise Kurkuma

1 Spritzer Zitronensaft
Salz

Holz- oder MetallspieBe
evtl. Alu-Grilltasse
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Pikante HuhnerfleischspieBe

Zutaten fiir 4 Portionen:

400 g Hihnerschnitzel
150 ml Kokosmilch

3 TL Curry

Salz

Pfeffer

Chili (nach Belieben)

Zubereitung:

1. Fir die HiihnerfleischspieBe das Hihnerfleisch in lange, diinne Streifen
schneiden, salzen und pfeffern.

2. Eine Marinade aus Kokosmilch, Curry und wer mag auch mit Chili zubereiten. Das
Huhnerfleisch darin am besten Gber Nacht marinieren.

3. Die Fleischstreifen auf HolzspieBe stecken und bei groBer Hitze von allen Seiten
scharf anbraten.

4. Im Backrohr noch 10 Minuten nachgaren lassen und die HithnerfleischspieBe
mit Reis und/oder sliB-saurer Sauce servieren.

Tipp:

Die pikanten HithnerfleischspieBe eignen sich auch sehr gut zum Grillen.
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Safranhahnchen

8 Stk. Hihnchenbrustfilets (halbiert)
Marinade

1/4 TL Safranpulver

2 EL Wasser (heisses)

1EL Zitronensaft

1 TL Paprikapulver (edelsiiR)

1/2 TL Pfeffer

1 Stk. Knoblauchzehe (zerdriickt)
2 EL Olivenol

1 TL Zwiebelgranulat

1 EL Hiihnerbriihe (gekérnte)

60 g Saure Sahne

1 TL Maisstiarke

120 ml Milch

etwas Pfeffer (aus der Miihle)

Die Hiahnchenbrustfilets leicht einschneiden und mit Kiichenpapier trockentupfen. In ein flaches Gefaf§
legen.

Das Safranpulver in dem heifen Wasser auflosen und mit dem Zitronensaft, dem Paprikapulver, dem
Pfeffer, dem Knoblauch, dem Olivendl und dem Zwiebelgranulat vermischen.
Das Fleisch mit der Marinade iibergieRen und etwa 30 Minuten ziehen lassen.

Die marinierten Hihnchenbrustfilets auf den leicht eingedlten Grill legen und bei schwacher Hitze auf
jeder Seite 8-10 Minuten goldbraun und knusprig braten.

Die restliche Marinade in einem kleinen Topf mit der gekornten Hithnerbriihe und der sauren Sahne
vermischen. Die Maisstirke mit der Milch verrithren und zu der Mischung gieRRen.

Alles unter Riihren erhitzen und etwas eindicken lassen. Nach Geschmack mit frisch gemahlenem
Pfeffer wiirzen. Die Hihnchenbrustfilets mit der noch warmen Sauce servieren.

TIPP: Safran ist das teuerste Gewiirz der Welt und hat ein einzigartiges Aroma. Er entfaltet sein volles
Aroma erst in Verbindung mit Wiarme, darf aber nicht zu stark erhitzt werden. Achten Sie also sowohl
beim Grillen des Fleischs als auch bei der Zubereitung der Sauce auf eine gleichmiRige, nicht allzu hohe
Temperatur.
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Saté - Spielde

Schweinefleisch oder
Hihnchenbrust

500g
1 Sténgel Zitronengras, frisches

1TL Koriander

1TL Kreuzkimmel, gemahlen

% TL Salz

2 TL Pfeffer, gemahlener schwarzer

2 EL Zucker

1EL Curry

400 ml Kokosmilch

Das Fleisch in etwa 10cm lange und 3 cm breite Streifen
schneiden. Die HolzspieRchen in Wasser einlegen, damit sie
spater auf dem Grill nicht so leicht verbrennen.

Das Zitronengras waschen und in diinne Scheiben schneiden.
Beides mit Koriandersamen und Kreuzkiimmelkdrnern im
Morser zerstofRen. Das Salz den Pfeffer, 2 EL Zucker, das
Currypulver und 3 EL von der dicken Schicht oben auf der
Kokosmilch untermischen. Das Fleisch anschlieRend mit
dieser Mischung wurzen.

Das Fleisch zugedeckt mind. 1 Stunde marinieren.
Anschlieflend der Lange nach ziehharmonikaartig auf 12
eingeweichten HolzspieRchen stecken.

Die Spief3ichen auf dem Holzkohlegrill etwa 3 Min. je Seite
oder im Backofen oben bei 200°C Oberhitze etwa 15 min.

garen, bis sie gebraunt sind, dabei 6fters wenden.

Mit lauwarmer Erdnuss-Sauce servieren.
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Saté Spielle mit Erdnusssauce

600g Hihnchenfleisch

100 ml Orangesaft

50 ml Kokosmilch

2 Essloffel Rote Currypaste
1 Essloffel brauner Zucker
1 Essloffel Sojasauce

> Teeloftel Ingwer, fein gehackt

Fiir die Erdnusssauce:

200 ml Kokosmilch

150g stiickige Erdnusscreme
1 Teeloffel brauner Zucker
1-2 Essloffel Rote Currypaste
1 Essloffel Zitronensaft

Wasser

Je nachdem ob Thr Hahnchenkeulen, oder Hahnchenfilets fiir Eure Spie3e nehmt miisst Ich die Keulen erst ausbeinen
und die Haut entfernen. Dann schneidet Ihr das Fleisch in Streifen von ca. 1-2 cm Durchmesser.

Jetzt vermischt Thr alle Zutaten fiir die Marinade und legt das Fleisch fiir ca. 4 Stunden (in einer Schiissel im
Kiihlschrank) darin ein.

Eine Stunde bevor das Fleisch durchgezogen ist wissert Thr die Spiee. Dann spieft Ihr das Fleisch auf die HolzspieBe
auf und bedeckt es bis zum Garen wieder mit der Marinade.

Danach bereitet Ihr die Erdnusssauce zu. Das macht Ihr, indem Thr die Kokosmilch mit der Roten Currypaste aufkochen
lasst. Als néachstes gebt Ihr dann die Erdnusscreme, den Zucker und den Zitronensaft dazu. Je nachdem, wie Ihr die

Konsistenz der Sauce haben wollt gebt Thr noch etwas Wasser mit in die Erdnusssauce. Die Sauce haltet Thr jetzt bis

zum Servieren der Saté Spiele warm.

Als letztes miisst Thr jetzt nur noch die SpieBe bei mittlerer Hitze Grillen, oder Braten bis sie schon gebrdunt und
durchgegart sind.

Wenn Thr Euch fiir Hihnchenkeulen entschieden hattet dann konnt Thr auch gleichzeitig die etwas gesalzenen
Hiahnchenhaut knusprig im eigenen Fett mit ausbraten. Dafiir legt Thr sie einfach auf die Plancha, oder in eine Pfanne

und beschwert sie wihrend des Garens mit einem Plattiereisen, oder einer weiteren Pfanne.

Wir haben die Saté SpieBBe mit Erdnusssauce zusammen mit Reis und einem gegrillten Gurkensalat gegessen.
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Sesam Hahnchenspiele

400g Hahnchenfilet

1 Sténgel Zitronengras

1 Teeloffel Ingwer gerieben
100ml Sojasauce

2 Essloffel Zucker

5 Teeloffel Sesamol

1 Chili oder Peperoni

5-6 Spiefie aus Holz, oder Metall
2 Essloffel Sesam

Vom Zitronengras nehmt Ihr nur das innere zarte, weifle und hackt es ganz fein. Die Chili schneidet Ihr in feine Ringe. In
einer Schiissel mischt Ihr jetzt alle Zutaten und verriihrt diese bis sich der Zucker aufgeldst hat.

Das Fleisch fiir die Sesam Hahnchenspiee mariniert Ihr mindestens eine Stunde in der Marinade. Ihr konnt sie aber
auch iiber Nacht drin lassen.

Jetzt holt Thr das Fleisch aus der Marinade. Spiefit sie auf Eure ausgesuchten Spiee auf und schon kénnen die Sesam
HéahnchenspieBe auf den Grill. Nach einmal Wenden und je nach der Dicke Eures Fleisches grillt Ihr die Seasam
Hihnchespieflie 2-4 Minuten von jeder Seite bei 180 Grad direkter Hitze. Wenn Ihr keinen Grill zur Verfiigung habt,

konnt Thr die Teile auch gut in der Pfanne in etwas Ol braten.

Im néchsten Schritt kocht Thr die Marinade in einem kleinen Topf ein, bis ihre Konsistenz sirupartig ist. Ihr stellt

sozusagen einen Lack her.

Den Sesam rostet Ihr ohne Ol in einer Pfanne schén goldbraun an.

Zum Schluss vollendet Ihr Eure Sesam Hahnchenspiefle, indem Ihr Sie in dem Sesam wendet. Die Spief3e solltet [hr nun

sofort servieren.
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Simon Rimmer's Hiithnerrezept

01

02

03

04

05

06

07

08

Fir die Gewidrzmischung: Alle Zutaten in
einem Morser fein zermahlen.

Fur die Krauterbutter: Estragon fein hacken,
einen Zweig fur spater zur Seite legen.
Zitronenschale abreiben. Gehackten Estragon
und Zitronenschale zur Butter geben und mit
Salz und Pfeffer wirzen. Durchrihren, bis die
Butter gut vermengt ist.

Die Butter mit den Fingern vorsichtig
zwischen Haut und Fleisch des rohen
Hihnchens geben. Dabei darauf achten, die
Haut nicht zu verletzen.

Die HihnchenauBenseite einolen und
gleichmafig mit der Gewurzmischung
bedecken.

Den Flussigkeitsbehalter in der Mitte des
GBS-Gefllgelbraters zur Halfte mit dem
dunklen Stout-Bier flllen. Knoblauch und den
ubrig gebliebenen Zweig Estragon
hinzufugen.

Das Huhnchen fest Uber den
Flissigkeitsbehalter des GBS-
Geflugelbraters stllpen, sodass es stabil und
aufrecht steht. Eine Zitronenscheibe
abschneiden und damit das Loch am Hals
des Hihnchens stopfen. So kann der Dampf
nicht aus dem Huhnchen austreten.

Falls gewlnscht, kann zu diesem Zeitpunkt
eine Auswahl von leicht geoltem und
gewulrztem Baby-Wurzelgemuse rund um
das Huhnchen herum in den Brater gegeben
werden.

Den Grill fur indirekte Hitze 180 °C
vorbereiten. Fur einen Holzkohlegrill
benotigst du einen zur Halfte mit
angezundeten Briketts gefullten
Anzundkamin.

09

10

1 ganzes Huhnchen aus
Freilandhaltung (2 kg)

1 EL Rapsol

1 Dose dunkles Stout-Bier (z. B.
Guinness)

2 Knoblauchzehen, geschalt
FUR DIE ESTRAGONBUTTER

15 g frischer Estragon

50 g ungesalzene Butter

Y2 Zitrone

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

FUR DIE GEWURZMISCHUNG
Y2 TL Fenchelsamen
1 TL getrockneter Rosmarin
1 TL getrockneter Thymian
1 TL Knoblauchgranulat

1 TL rosa Pfefferkorner

Y2 TL geriebener schwarzer
Pfeffer

Y2 TL brauner Zucker

Y2 TL Meersalz

Das Hiuhnchen uUber indirekter Hitze
platzieren und den Deckel schlieen. Das
Huhnchen ca. 1 Stunde und 10 Minuten
grillen, bis die Kerntemperatur des Fleisches
75° C betragt. Die Temperatur mit einem
Thermometer mit Sofortanzeige von Weber
oder mit einem iGrill prufen.

Das HUhnchen vor dem Tranchieren 10
Minuten ruhen lassen.
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Sommerliche Geflugel - Gemuse - Grillspiel3e

Champignons putzen und in dicke Scheiben schneiden.

Zucchini wachen, halbieren, dicke Stiicke zurecht schneiden.

Paprika waschen, zerteilen und in groRe Stlicke schneiden.
Gefllgelfleisch ebenfalls in passende Stlicke zerteilen.
Gemduse und Fleisch in separate, verschlieRbare Schisseln
geben. Etwa zwei Drittel der Gewiirze, des Ols und der
Sojasauce zum Fleisch, das andere Drittel zum Gemise
geben. Fleisch gut schiitteln, Gemuse mischen, alles kurz
ziehen lassen. Danach auf Schaschlikspiel3e aufziehen und
grillen.

250 g

360 g

4TL
4TL
2TL
2TL
4TL
2TL
2TL

1TL

Paprikaschote(n), Farbe nach
Geschmack

Zucchini

Champignons, Farbe nach
Geschmack

Putenschnitzel, oder
Hahnchenschnitzel

Ol

Sojasauce
Currypulver
Paprikapulver
Salz

Thymian
Basilikum

Pfeffer, schwarz
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Spanische Spielde

250 ml Olivendl oder Sonnenblumendl
4 Knoblauchzehe(n)
1 kleine Zwiebel(n)
1 Paprikaschote(n), rot
> TL Pfeffer
1TL Salz

4 TL Chilipulver

2 TL Paprikapulver

3 EL Zucker
Die Zwiebel, den Knoblauch und die Paprika klein schneiden. 4 Hahnchenbrustfilet(s)
Mit den Ubrigen Zutaten auf3er dem Fleisch in einen .
Ruhrbecher geben und mit einem Stabmixer gut vermengen. etwas Ol

Die Hahnchenbrustfilets in diinne Streifen schneiden und auf Rezept von: humer9

die HolzspieRRe aufziehen. Tipp: Die Holzspielte vor dem
Aufziehen in Ol tauchen.

Zum Schluss die Spiefde in die Marinade legen und 2 - 3 Std.
ziehen lassen. Am besten schmecken die Spie3e vom Girill.
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Spielle mit Hahnchenfleisch

Das Fleisch waschen, trocknen und in Wirfel schneiden.
Knoblauch schélen und in eine Schiissel pressen. 4 EL O,
Zitronensaft und Curry hinzugeben und gut verrihren. Das
Fleisch unter die Marinade mischen und zugedeckt 1 Stunde
ziehen lassen. Paprika putzen und in Stlicke schneiden.
Zwiebeln schalen und achteln. Die Fleischwiirfel aus der
Marinade nehmen und jedes Stiick in %2 Scheibe Speck
wickeln. Pro Spiel3 3 Stiickchen Fleisch abwechselnd mit dem
Gemiise aufspiefden. Kraftig salzen und pfeffern. Die Spiel3e
mit dem restlichen Ol unter Wenden knusprig braten bzw. auf
dem Girill grillen.

400 g Hahnchenbrustfilet(s)
1 Zehe/n Knoblauch

7EL Ol

3 EL Zitronensaft

1TL Curry

griine
2 kleine Zwiebel(n)
12 Scheibe/n Speck, durchwachsen
Salz

Pfeffer, schwarz

Rezept von: beatka23

Paprikaschote(n), rote und
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Sucuk-Hahnchenspiel3e

500 gr Hahnchenbrustfilet 1 EL Paprikapulver geriuchert
200 gr Cocktail-Tomaten 2 EL Olivendl

200 gr Sucuk tirkische Knoblauchwurst 0,5  Limetten der Saft einer halben Limette
1 EL Worcestersol3e z.B. Lea & Perrins
1 EL Honig

1. Das Hahnchenbrustfilet in gréRere Wirfel schneiden, nachdem man es gewaschen und
abgetupft hat

2. Die Wurfel in eine Schussel geben und zusammen mit den Zutaten fur die Marinade gut
vermengen und maoglichst mindestens 1 Stunde im Kidhlschrank marinieren lassen.

3. Die Sucuk von der Haut befreien und in etwa 1cm dicke Scheiben schneiden

4. Nun abwechselnd Huhn, Wurst und Tomaten auf die Spiel3e stecken

5. Grillrost einfetten z.B. Trennspray und den Grill auf etwa 200 Grad bringen. AnschlieBend die
Spiel3e von beiden Seiten direkt fur jeweils 5 - 10 Minuten grillen.

6. Die Spiel3e in den indirekten Bereich ziehen und bei etwa 150 Grad gar werden lassen
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Tandoori Chicken vom Grill

4 Stuck Hahnchenbrustfilet 300 g
Naturjoghurt

2 Stuck Knoblauchzehen 1 TL Salz
1 EL Limettensaft

2 EL Olivenal

Tandoori Massala nach

Geschmack

1. Alle Zutaten bis auf das Hahnchen in eine Schussel geben und gut vermengen, fertig ist
die Marinade.

2. Hahnchenbrustfilets in mittelgrof3e Stucke teilen. Die geteilten Hahnchenstucke in die
Schussel mit der Marinade geben und gut vermischen. Am Ende sollten alle Filets gut
mit Marinade bedeckt sein. Fur 20 Stunden oder Uber Nacht in den Kuhlschrank
stellen. Durch den Joghurt wird das Fleisch unglaublich zart und murbe.

3. Den Grill auf ca. 200°C indirekte Hitze vorheizen.

4. Tandoori Chicken fur 15 Minuten im indirekten Bereich grillen.
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Tandoori Huhn 1200- 1500g Hihnchen

500g griechischen Joghurt

1 Essloffel Zitronensaft

1 Knoblauchzehe fein gehackt
2 Teeloffel Ingwer gerieben

1 Teeloffel Salz

1 Essloffel Ol

Gewlirz fir Tandoori Huhn
> Mango piiriert

Zuerst vermisch Ihr alle Zutaten fiir die Marinade in einer Schiissel und legt das Tandoori Huhn darin ein. Das Fleisch
solltet Thr im Kiihlschrank mindestens 2 Stunden, besser noch iiber Nacht marinieren lassen.

Als nichstes grillt Thr dann das Hahnchen mit der anhaftenden Marinade vorsichtig, bis es durchgebraten ist. Mit der
direkten Hitze miisst Ihr etwas aufpassen, da die Marinade schnell verbrennen kann. Am besten verschiebt Ihr die

Hiahnchenteile zwischen direkter und indirekter Hitze ein wenig.

Wenn Euch kein Grill zur Verfiigung steht konnt Thr das Tandoori Huhn auch im Backofen zubereiten. Die Temperatur
und Garzeit variieren hier auch ja nachdem welches Hiihnerteil Thr nutzt. Ein Richtwert ist ca. 45 Minuten bei 200
Grad Ober- und Unterhitze.

Nach dem Garen serviert Ihr das Tandoori Huhn heifl zusammen mit den frischen Kriutern, der Mango, der Limette und

den Zwiebeln.
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Tomate Mozzarella Hihnchen

4 Hahnchenfilets

2 Tomaten

1 Kugel Mozzarella
Basilikum

Pfeffer, Salz,

etwas Zitronenabrieb

gemischte italienischen Krautern)

s
—= i), —
schnallmalpeso

In die Hahnchenfiltes schneidet Ihr an der dicksten Stelle mit einem scharfen Messer, eine Tasche. So, dass Ihr die
Tasche gut fiillen konnt. Die Tomaten und den Mozzarella schneidet Thr in diinne Scheiben, oder aber in kleine Stiicke.

Dann streut Ihr etwas Gewiirzmischung in die Tasche ein und fiillt sie den Tomaten, dem Kise und etwas Basilikum.
Die gefiillte Hihnchenbrust verschlie8t Thr nun an der eingeschnittenen Stelle mit Zahnstochern, oder Rouladennadeln.
Jetzt wiirzt Thr das Hahnchen auch noch von auf3en.

Das Tomate Mozzarella Hihnchen gart Thr nun fiir ca. 60 Minuten bei 160 Grad indirekter Hitze auf dem Grill, oder
Ober- und Unterhitze im Backofen. Wenn Ihr die Hahnchenfilets in der Pfanne bratet, dann bei mittlerer Hitze fiir ca.
20-30 Minuten.
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FUR DEN ROTKOHL:

Winter Chicken 15 Kopf Rotkohl
4 Scheiben Speck

1 Apfel

2 EL Honig

4 /weige Thymian

400 ml Gluh- oder Rotwein

FUR DEN RUB:
2 Weihnachtsplatzchen (z. B.
In der Kiiche: Spekulatius)
1 TL Piment
01 Den Kohl mit einem Gemusehobel in feine 1 TL Zimt
Scheiben schneiden, den Speck fein hacken 1 TL Muskatnuss
und den Apfel reiben. 1 Nelke

Den Kohl mit dem Speck und dem Apfel in
02 P P 1 Orange (Schale & Saft)

einer grof3en Schussel vermischen. Mit Salz
g 1 TL brauner Zucker

und Honig wurzen und vorsichtig kneten.
g g nach Geschmack Salz und

03 Den Thymian und 250 ml Glihwein Pfeffer

dazugeben. AnschlieBend alles vermischen. E( g)anzes Hahnchen (Bio, ca. 1,5
04 Den Kohl etwa 30 Minuten lang marinieren ’

lassen.
05 Mit einem Morser und Stof3el Piment, Zimt,

Muskatnuss, Nelke Orangenschale und

braunen Zucker mahlen.

Am Grill:

06 1 Essloffel Orangensaft hinzufligen und die

Paste mit Salz und Pfeffer wiirzen. 01 Den Geflugelhalter Uber indirekte Hitze

platzieren und das Hahnchen fir ca. 75
07 Das Hahnchen (auBen & innen) mit der Paste
Minuten grillen oder bis dessen Saft klar ist
bestreichen und in die Haut einmassieren.
und eine Kerntemperatur von 75°C erreicht

08 Den Rest des Glihweins in den ist

Flussigkeitsbehalter des Geflligelhalters

02 Das Hahnchen vom Grill nehmen und vor
geben.

dem Servieren fur 10 Minuten ruhen lassen.
09 Den marinierten Rotkohl in den Rand des

Geflugelhalters geben und das Hahnchen auf

den Flussigkeitsbehalter setzen.
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Yaki-Tori (Gegrillte HihnerspieBchen)

=~ ~.

Zutaten fiir 4 Portionen:

400 g Ausgeldstes
Hulhnerkeulenfleisch

2 Stange(n) Lauch (diinn)
200 ml Hihnersuppe

120 ml Jap. Sojasauce

2 EL Zucker

1. Fir die Yaki-Tori acht HolzspieBchen Uiber Nacht in Wasser einweichen.

2. Das Huhnerfleisch in kleinere Wirfel oder Stiickchen (ca. 2,5 cm groB) schneiden.
Lauch waschen und in 3 cm lange Stiicke schneiden.

3. Die Huhnersuppe mit Sojasauce und Zucker bei starker Hitze kurz aufkochen. Nun
auf jeden SpieB abwechselnd Hihnerwirfel und Lauch stecken. Die SpieBe in die
Sauce tunken, abtropfen lassen und auf eine erhitzte Grillplatte legen.

4. Auf beiden Seiten goldbraun grillen. Wahrenddessen die Yaki-Tori SpieBe immer
wieder mit Sauce bestreichen.
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Cupcake Chicken

6 Hiihneroberkeulen

12 Essloffel Hiihnerbriihe

6 Essloffel Hiahnchen Rub
BBQ Sauce, oder BBQ Glaze

Zuerst wascht Ihr die Hithneroberkeulen und trocknet sie mit Kiichenkrepp ab. Dann entfernt Ihr die Knochen aus den

Hithneroberkeulen.

Jetzt gebt Ihr in jede Mulde der Muffinform 1-2 Essloffel der Hiithnerbrithe. Die Menge der Hiihnerbriihe richtet sich
nach der GroBe der Oberkeulen. Das Fleisch legt Thr jetzt mit der Hautseite nach unten in die Mulden der Form. Pro
Mulde eine Oberkeule. Das Ganze kommt jetzt fiir ca. 60 Minuten bei 150 Grad auf den Grill.

Nach den 60 Minuten nehmt Thr die Oberkeulen aus der Form und die Briithe und das heraus gekochte Fett schiittet Thr
ab. Die Hiithneroberkeulen wiirzt Ihr jetzt groBziigig mit dem Rub. Dann setzt Thr das Fleisch mit der Hautseite nach
oben in die Form zuriick. Das Cupcake Chicken kommt jetzt fiir ca. 35 Minuten bei 150 Grad zuriick auf den Grill.

Danach bestreicht Thr die Oberkeulen mit der BBQ Sauce und gebt sie bei 150 Grad fiir 30-40 Minuten auf den Grill. In
diesem letzten Schritt karamellisiert die BBQ Sauce auf dem Cupcake Ckicken und dadurch, dass im ersten Schritt das
Fett unter der Haut heraus geschmolzen ist, wird die Haut super knusprig und sii} wiirzig.
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Asia-Pfanne suf3-sauer

Das Fleisch in grobe Stiicke schneiden. Méhren und Zwiebeln
schalen, die Méhren in fingerdicke Scheiben schneiden, die
Zwiebeln langs vierteln und ebenfalls fingerdick schneiden.
Die Paprikaschoten in ca. 4 x 4 cm grof3e Stlicke schneiden.
Die Zucchini langs halbieren und in fingerdicke, halbe
Scheiben schneiden. Den Knoblauch schélen, flach klopfen
und grob schneiden.

Reis oder Nudeln nach Packungsanleitung zubereiten.

In einem grofken Topf oder Wok mit Deckel den Boden gut mit
Ol bedecken und auf héchster Stufe erhitzen. Das Fleisch
unter Ruhren etwa 1 Minute scharf anbraten, dann die Méhren
zugeben und weitere 2 Minuten unter Rihren braten.
Zwiebeln, Paprika und Zucchini zugeben und auf immer noch
hochster Stufe unter Riihren 3 - 4 Minuten braten. Den
Knoblauch zugeben, kurz angehen lassen, dann die Sprossen
ohne Wasser und die Ananasstiicke mit Saft zugeben.
Sambal, Salz und Ketchup einriihren, die Herdplatte
ausschalten (bei Gas auf kleinste Stufe zurlickschalten), den
Deckel auflegen und noch kurz ziehen lassen.

Mit Reis oder Nudeln sofort servieren.

Anmerkung:

Bei Gemuse sind der Phantasie naturlich keine Grenzen
gesetzt, auch Pilze sind méglich. Wichtig ist nur die
Reihenfolge, erst das Fleisch, dann die trockenen Zutaten wie
die M6hren, zum Schluss die feuchteren Zutaten. Damit das
Gemiise nicht verkocht und Biss behalt, sollte alles sehr grob
geschnitten werden.

Man kann es auch ohne Fleisch oder Tofu zubereiten, dann
braucht man aber mehr Gemise.

600 g
2 groBe

2 groBe
2

1

3 Zehe/n
1 Glas

1 Dose
2TL

1TL

500 ml

Sesamol

Fleisch zum Kurzbraten, Sorte
nach Belieben oder 600 g Tofu,

Méhre(n)

Zwiebel(n)
Paprikaschote(n), rot
Zucchini

Knoblauch
Bambussprosse(n)
Ananas, in Stiicken
Sambal Oelek

Salz

Tomatenketchup, beste
Qualitat, ohne SuRstoff,
Geschmacksverstarker und
Verdickungsmittel

Reis oder chinesische Mie-
Nudeln
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Bali Huhn Zutaten fir 4 Portionen:

6 Hahnchenschenkel
50 ml Sojasauce, s}
40 ml Sojasauce
100 g Honig, flissig

%2 Knoblauch - Knolle

1 EL Tabasco

%2 EL Anis

1EL Zimt

Knoblauch grob, Ingwer fein wirfeln. Sojasaucen, passierte

. . .. . .. . 20 Ingwer, frisch
Tomaten, Honig, Essig und alle Gewdrze in einer Schissel mit 9 "9

dem Knoblauch und dem Ingwer verriihren und etwas ziehen 100 ml Tomate(n), passiert

lassen. Hihnerbeine waschen und den fettigen Hautlappen

innen entfernen. Dann jeweils in 2 (ggf. bei groRen TEL Currypulver (mdglichst griiner)
Oberschenkeln in 3) Teile zerlegen. Die Hihnerstlicke in eine

Essig (am besten
Reisweinessig vom Asiaten),
ansonsten Balsamico

geeignete Auflaufform legen. (Sie sollten alle flach liegen 3 EL
koénnen.) Die Sauce komplett Uber die Hiihnerstlicke giel3en.

Dann mit einem Pinsel die Haut mit der Sauce bestreichen.

Wichtig: Die Huhnerstlicke sollten nur zu einem Drittel in der 1 EL Paprikapulver, edelsuf}
Sauce schwimmen, damit sie von unten gekocht und von oben

gegrillt werden.

Die Form in einen vorgeheizten Backofen bei 170°C
anderthalb bis zwei Stunden Gberbacken. Von Zeit zu Zeit
Backofen 6ffnen und mit einem Pinsel die Haut noch mal mit
der Sauce uberpinseln. Darauf achten, dass die Haut nicht zu
dunkel wird.

Dazu isst man Reis oder Fladenbrot (z.B. vom Tirken). Das
kann man herrlich in die Sauce tunken. Das Gericht ist
hervorragen fiir Partys geeignet, da es auch lauwarm
schmeckt und ggf. auch mit den Fingern gegessen werden
kann.

Wenn man mehr Zeit hat, hier noch einige Verfeinerungen:
Den Knoblauch gewdirfelt in der Halfte der Sojasaucen in
einem geschlossenen Glas 24 Stunden ziehen lassen. Die
Huhnerbeine mit Curry und der anderen Halfte der Sojasaucen
die gleiche Zeit im Kihlschrank ziehen lassen. Dann alles
wieder wie oben beschrieben zusammenfihren.
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Buffalo Wings mit Blue
Cheese Dip

Zutaten

1 TL Cayennepfeffer

1 TL Salz

1 EL Zitronensaft

1 EL Paprikapulver

250 ml Mayonnaise

1 EL WeiBweinessig

1 kg Hahnchenfliigel

1 Stk. Bratfett (oder Ol)

4 EL Margarine

3 EL Louisiana Hot Sauce

TL Pfeffer (gemahlener schwarzer )

2 EL Zwiebeln (fein gewiirfelt)

1 EL Knoblauch (fein gehackt)

4 EL und 1/2 TL Petersilie (fein gehackt)
1/2 Ta. Sour Cream

4 EL und 1/2 TL Blauschimmelkése (zerkriimelt)
etwas Hahnchenschenkel

etwas Cayenne (zum Abschmecken )

Anweisungen etwas Stangesellerie

1 Die Zutaten fiir den Dip gut durchmixen und kiihl stellen.

2 Stangensellerie saubern und zu Sticks schneiden. Der Dip ist spater fiir die Sticks und die wings
gedacht.

3  Die Wings zunachst gut wassern / splilen, sdubern und griindlich abtropfen lassen. Fliigellappen entfernen, am
Gelenk mit einem scharfen Messer teilen. In einem Topf die Margarine zum Schmelzen bringen, die Hot Sauce
und den Essig dazugeben.

4  Die Wings in einen Plastikbeutel geben, die Marinade iibergieRen. Bei Raumtemperatur etwa eine Stunde
verschlossen marinieren, ab und zu wenden.

5 Im DO (oder Pfanne / Fritteuse) Fett oder Ol erhitzen bis ca. 200 C. Die Wings mit den (ibrigen Zutaten wiirzen
und ins heilRe Fett geben, nicht zu viele auf einmal. Sie sollten gut gebraunt, aber noch nicht ganz durch sein.
Die wings mit einer Schopfkelle entnehmen, das Fett abtropfen lassen, und zuriick in die Schissel mit der
Marinade geben, sodass sie ganz bedeckt sind. Aus der Marinade entnehmen und auf den vorgeheizten Girill
legen, bis die Sauce "eingebrannt" und die wings fertig sind. Wahrend und nach dem Grillen kann der Rest der
Marinade aufgetragen werden.

6 Mengen und Zutaten kdnnen natiirlich beliebig erhoht werden. Besonders scharf kommen die wings, wenn das
Verhaltnis Margarine zu Hot Sauce bei 1:3 liegt PS: Das geht auch sicher mit den Drumsticks (Keulchen)
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Butter-Chicken

600 g Hahnchenbrustfilet(s)

Joghurt, am besten mit 10%

1009 oy

2 EL, gestr. Knoblauch, gepresst

2 EL, gestr. Ingwer, frisch, gerieben

2 EL Garam Masala

|
3TL Salz
2 EL gepressten Knoblauch und 2 EL geriebenen Ingwer zu
einer Paste vermischen und beiseitestellen. 2EL Kurkuma

N . . . . 1TL Kreuzkimmel
600 g Hahnchenfleisch grob wirfeln und in eine Schussel

geben. 100 g Joghurt zum Fleisch geben. Ebenso folgende 60 g Butter
Zutaten zum Fleisch geben: Die Hélfte der Knoblauch-

Ingwerpaste, 1 TL Chiliflocken, 1 EL Garam Masala, 2 TL 1 Zwiebel(n)

Salz, 1 EL Kurkuma, 1 TL Kreuzkiimmel. Alles gut verriihren 2EL,

und das Fleisch fiir ca. 30 - 45 Minuten marinieren lassen. gehiuft Tomatenmark

Ofen vorheizen auf 220 Grad Umluft. Das Fleisch auf SpieRe 6 Kardamomkapsel(n)

stecken und im Ofen flir 15 - 20 Minuten backen, \

. . Ya TL Nelkenpulver
zwischendurch einmal wenden.

2TL Chiliflocken

Die Zwiebel in kleine Wirfel schneiden. 60 g Butter in einer
(nicht zu heif’en) Pfanne schmelzen lassen und die Zwiebel
darin glasig braten. 2 EL Tomatenmark dazugeben, gut 400 ml Sahne
unterrihren und kurz mitbraten. Folgende Zutaten dazugeben:
Die zweite Halfte der Knoblauch-Ingwerpaste, Kardamom, 1/4
TL gemahlene Nelken, 1 TL Chiliflocken, 1 TL Koriander, 1 EL
Garam Masala, 1 EL Kurkuma. Alles gut verriihren und dann

400 g Sahne dazugeben.

1TL Koriander

Das Fleisch von den Spief3en I6sen und zur Sauce geben.
Unter Rihren fiir ca. 5 Minuten kochen lassen. Abschmecken:
Evtl. nachsalzen.

Tipp: Falls es fruchtiger sein soll, mehr Tomatenmark zufligen.
Fur mehr Scharfe den Chili- Anteil erhdhen.

Passende Beilagen sind Naanbrot und/oder Reis.
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Chicken Curry auf indische Art im Dutch Oven

Im gut vorgeheizten Dutch Oven die gewirfelten
Hahnchenbriiste mit etwas Ol leicht anbraten. Dann die
gewdrfelten Zwiebeln, Knoblauchzehen, Chilischoten und
Paprikaschoten dazugeben und auch leicht anbraten.

Die Currygewilrzmischung zubereiten. Koriander- Senf- und
Kardamomsamen im Morser zerkleinern und dazugeben.
Alles in den Topf geben.

Nun die Ananasstlicke mit Saft dazugeben, gut verrihren Zutaten fir 4 Portionen:

und mit Deckel ca. 30 Minuten kdcheln lassen. Kurz vorm 6 Hahnchenbriiste, gewiirfelt
Servieren die Sahne unterrihren und mit Reis anrichten.

3 Paprikaschote(n), rot, gelb,
Je nach Vorliebe und Geschmack kann man naturlich die grin, gewdurfelt

Zutaten variieren. 2 m.-groBe Zwiebel(n), gewdirfelt
3 Knoblauchzehe(n)

2 Chilischote(n)

1 kl. Dose/n Ananasstiicke mit Saft
100 ml Sahne

etwas Olivendl

Fir die Gewiirzmischung:
2TL Currypulver

Arbeitszeit: ca. 20 Min. 1TL Salz

; . 1TL Pfeffer
Koch-/Backzeit: ca. 30 Min. ATL Paprikapulver
Schwierigkeitsgrad: simpel 1 TL Cayennepfeffer

1 TL Kurkumapulver

1TL Kreuzkimmelpulver 1
TL Thymian, getrocknet 1
TL Oregano

1 TL Koriandersamen
1TL Senfsamen

1 TL Kardamomsamen
200 g Basmatireis
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Curry mit Huhn, Mango und

Das Gemduse und die Mango in Wiirfel schneiden. Die
Hahnchenbrust ebenfalls wirfeln.

Das Kokosdl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln mit
den Hahnchensticken darin anbraten. Mit Salz und ein wenig
Pfeffer wiirzen. Nach ein paar Minuten die Currypaste
hinzufiigen und etwas mitbraten. Jetzt die Paprika- und
Zucchiniwirfel dazugeben und ebenfalls etwas mitbraten.
Dann mit der GemUsebriihe und der Kokosmilch abléschen
und unter Rihren aufkochen. Das Tomatenmark zufigen und
nochmal umriihren. Alles fir 5 Minuten leicht kécheln lassen.
In den letzten Minuten die Mangowdirfel unterrihren und mit
erwarmen.

Fur die Low Carb-Variante kann dazu Blumenkohl-"Reis"
passen oder man isst es einfach pur.

400 g

1

2

1 m.-groRe
1

2 Doseln
150 ml
3TL

1TL

1EL

H&hnchenbrust

Zwiebel(n)

Paprikaschote(n), rot und gelb
Zucchini

Mango(s), frisch

Kokosmilch, cremig
Gemisebriihe

Currypaste, gelb
Tomatenmark

Salz und Pfeffer

Kokosol
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Frango a la Filomene

Portugiesisches Hahnchen mit Pasta -

alles aus einem Topf

Das Olivendl in einem Topf, nicht in einer Pfanne (!), erhitzen
und die Zwiebelwirfel darin glasig anbraten. Nach kurzer Zeit
auch den Knoblauch dazu geben und kurz mit résten. Das
Hahnchen mit hinzu geben, scharf anbraten und wenden.
Wenn die Hahnchenteile eine schone, braunliche Kruste
haben, mit Wein abléschen. So I6sen sich auch eventuell
angelegte Zwiebeln. Ein wenig kdcheln lassen und dann etwas
Tomatenmark einriihren (am Anfang wenig und dann sehen,
wie es wird; ich brauche fiir das Gericht maximal 3/4 der
Tube). Mit Wasser auffillen bis das gut Huhn bedeckt ist. Mit
Salz, Pfeffer und Piri-Piri und evtl. gekérnter Gemisebriihe
abschmecken.

Aufkochen lassen und die Spaghetti (am besten einmal in der
Mitte durchbrechen) mit in den Topf geben. Man merkt, ob
man vielleicht fiir die Nudeln noch ein bisschen Flissigkeit
(Wein oder Wasser) dazu geben muss. Sobald die Nudeln gar
sind, ist das Gericht fertig. Idealerweise sollte jetzt nicht mehr
viel Flissigkeit im Topf sein, sondern fast alles von den Nudeln
aufgenommen. Mit gehackter Petersilie bestreut servieren.

Zutaten fiir 3 Portionen:

1 groBe

5
1 Tube/n
1 Flasche

300 g

etwas

evtl.

Hahnchen, ohne Haut, in
Stlicke geteilt

Zwiebel(n), in Wirfel
geschnitten

Knoblauchzehe(n), gehackt
Tomatenmark, fur die Sauce
Weilwein

Spaghetti

Salz und Pfeffer

Piri-Piri oder Chili

Petersilie, fein gehackt
Olivendl, zum Anbraten/Rdsten

Gemdusebrihe, instant
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Gewokte Hithnerleber mit
einem Hauch Thailand

250 g Hiihnerleber

2 Stk. Paprikaschote (rot)

1 Stk. Paprikaschote (gelb)

1 Do. Bambussprossen

1 Do. Kokosmilch

1 Do. Curry (roter, kleine Dose oder Glas) 3
Stk. Karotten

3 Stk. Zwiebeln (grob gehackt)

etwas Ol (zum Anbraten)

2 Ta. Reis (als Beilage)

Anweisungen

1 Den Wok erhitzen, das Ol zugeben. Dann die Leber ein paar Minuten anbraten.

2 Die Zwiebeln zugeben und leicht anschwitzen.

3 Die Paprika zerteilen, das Gehduse empfehlen und grob schneiden. Dann in den Wok geben.
4 Alles schon erhitzen und die Kokosmilch zugeben. Die Bambussprossen unterrithren.

5 Dann den Curry zugeben.

6  Alles schon erhitzen. Parallel den Reis kochen. Servieren.
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Hahnchen siiRsauer wie im Chinarestaurant

P

4 Port. Reis, ca.250g
2 Hahnchenbriiste

1 Ei(er)
4 EL Speisestarke

1 Dose Ananas
7 EL Apfelessig oder WeilRweinessig

4 EL Zucker

. N 1TL Salz
Zuerst wird der Reis mit etwas Salz gekocht.

2 EL Ketchup
Die Huhnerbriiste werden gewaschen und in mundgerechte Stiicke

geschnitten. Nun wird ein Ei in eine kleine Schiissel gegeben mit Pfeffer 2EL Sojasauce
und Salz gewiirzt und verquirlt. In eine weitere Schiissel werden 2 EL 2EL Ol, neutrales (z.B
Speisestarke gegeben und etwas mit dem Léffel verteilt. Eine Pfanne wird Sonnenblumendl)
aufgeheizt. Nun werden die die Hihnerbrustteile in die Starke gegeben 1 Zwiebel(n)

und mehrmals gedreht, bis sie vollstandig bedeckt sind. Danach werden
sie zum Ei gegeben und ebenfalls gedreht bis sie vollstandig mit dem Ei
Uberzogen sind.

2 Paprikaschote(n)

Jetzt wird das mit Ei iberzogene Fleisch in einer Pfanne rundherum gebraten bis es gar ist. Danach wird es auf einen
Teller gegeben und beiseitegestellt.

Als nachstes wird die Ananas aus der Dose abgetropft und die Flissigkeit aus der Dose aufgefangen.

Fir die Sauce wird der Essig mit Zucker, Salz, Sojasauce, Ol und Ketchup in eine Schiissel gegeben und durchgeriihrt.

Die Zwiebel wird geputzt, halbiert und in feine Ringe geschnitten und in der Pfanne, in der die Hahnchenstlicke waren,
angebraten. Nun werden noch 2 Paprikaschoten geputzt und ebenfalls in mundgerechte Stiicke geschnitten. Diese
werden dann mit der Ananas zu den Zwiebeln gegeben und 5 Minuten mitgebraten. Dann wird die Sauce dazu
gegeben und alles weitere 3 Minuten auf mittlerer Hitze gekdchelt. In der Zwischenzeit werden die letzten 2 EL
Speisestarke mit ca. 80 Milliliter des Ananassaftes angerihrt und dann in die Pfanne gegeben. Danach wird alles
wieder auf dem Herd geben um etwas zu reduzieren.

Inzwischen sollte der Reis fertig sein. Dieser wird abgegossen und kurz beiseitegestellt, denn jetzt wird das Fleisch
zum Gemuse in die Pfanne gegeben um rasch wieder heil zu werden.

Dann wird der Reis auf die Teller verteilt, Hidhnchen und Gemise darauf angerichtet und etwas Sauce darauf
gegossen.
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HUhnerbrust acht Schatze

Zutaten fiir 2 Portionen:

200 g Huhnerbrust oder Innenfilets
1 halbe Paprika, rot

Bambussprosse(n) aus dem

einige
9 Glas oder der Dose

1 halbe Zwiebel(n)

einige Mu-Err-Pilze, getrocknet

1 kleine M0ohre(n)

Zunachst die Mu Err-Pilze einige Stunden in warmem Wasser

einweichen. Das Hiihnerfleisch quer zur Faser in Streifen gel:;l-;t’ Erbsen, TK

schneiden. Ggf. dann noch marinieren und in Starke walzen.

Die Paprika und die Zwiebel in Spalten schneiden, die Mohren einige Garnele(n), geschélt, roh oder
in Scheiben schneiden oder stiften. Bei den Mu Err-Pilzen den gekocht

Stiel abschneiden und die Pilze ggf. zerkleinern.
1TL Cashewkerne

Ol'im Wok bis kurz vor dem Rauchpunkt erhitzen und die 1TL Kochschinken, gewiirfelt
Zwiebel, die Paprika und die Mohre als erstes max. 1/2
Minuten unter Riihren garen, dann das Hiihnerfleisch 1 Handvoll Mungobohnenkeimlinge

dazugeben und kurz weiterriihren. 100 ml Woksauce
angieflRen, dann Erbsen, Garnelen, Cashew-Kerne,
Kochschinken und ganz zum Schluss die Bohnensprossen 5 Tropfen Sesamol, dunkel
dazugeben und kurz unter Rihren weitergaren. Die Sauce mit

Stéarke binden.

n. B. Woksauce

Hinweis: Die acht Kostbarkeiten als Zutaten neben dem Huhn
sind naturlich variabel. Es handelt sich hier um ein allgemein
beliebtes Gericht, das mich im zarten Alter von 13 Jahren zum
ersten Mal begeistert hat. Beim zweiten Mal wurde mit
Stabchen gegessen und schon bald gab es auch den
Lieblingschinesen - das Tai Tung in KéIn. Daran mussten sich
spater alle anderen Chinesen messen lassen - selbst im
fernen Florida.

Shiitake-Pilze gehen natlirlich ebenso wie Champignons.
Grine Paprika, Erdnisse, Fruhlingszwiebeln und Brokkoli sind
weitere Alternativen. Was aber ganz wichtig flr den
Geschmack ist: Ein paar Tropfen dunkles Sesamdl ist bei
Huhn ein absolutes Muss.
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Indisches Butter Chicken aus dem Ofen

1 TL Paprikapulver
1 EL Limonensaft oder Zitronensaft
2TL Salz

1 Becher Joghurt (150 g)

2 Stiick(e) Ingwer, jeweils daumengrof}

2 Zehe/n Knoblauch

3 TL Cayennepfeffer
Die Hahnchenbrust in Stiicke schneiden. Aus 1 TL
Paprikapulver, 1 EL Limonen- bzw. Zitronensaft, 1 TL Salz, 1
Becher Joghurt, 1 TL Cayennepfeffer, 1 EL Garam Masala 500 g Hahnchenbrust
Pulver, 1 Stick Ingwer und 1 Knoblauchzehe eine Marinade
herstellen. Das Fleisch mit der Marinade mischen.

1 EL Garam Masala

500 g Tomate(n), passiert

4 EL Butter
Mindestens eine Stunde einziehen lassen. Besser ist es, das

Fleisch bereits am Vortag zu marinieren und tiber Nacht in den 1TL Zimt
Kihlschrank zu stellen.

1 EL Honig
Den Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen dann das 150 ml Sahne
Fleisch in einer Auflaufform fiir 25 Minuten garen.
1 Zwiebel

Die Zwiebel klein hacken und in 2 EL Butter glasig
anschwitzen. Die passierten Tomaten, den Zimt, 1 TL Salz, 2
TL Cayennepfeffer, 1 Stiick Ingwer und 1 Knoblauchzehe
hinzugeben. Alles 20 Minuten mit Deckel und bei niedriger
Temperatur kdcheln lassen. Gelegentlich umriihren. Nun die
restlichen 2 EL Butter, den Honig und die Sahne hinzufligen,
weitere 3 Minuten kdcheln. Das Fleisch aus der Marinade
nehmen, in die Sol3e geben, kurz umrihren und 2 Minuten
mitkdcheln lassen.

Dazu passt Reis oder Naan.

Wer gerne Koriandergrun mag, der kann ganz am Ende noch
ein paar frisch gehackte Blatter hinzuflgen.
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Jambalaya

250 g Reis

1 Paprika rot

1 Paprika gelb

1 Paprika grin

1 Paprika orange

4 Zwiebeln

800 g Tomatenstlcke aus der Dose
1. Die Zwiebeln in Wiirfel schneiden. Den Knoblauch und die Chorizo in feine 300 g Mais

3 Knoblauchzehen

Scheiben schneiden. Die Hilfte der Bio-Zitrone mit einer Reibe von der _
Schale befreien (nur den gelben Teil) und den Saft auspressen. Die Petersilie 250 g Chorizo

hacken. 600 ¢ Hahnchenbrustfilets
200 g Bacon

225 g Garnelen

2. Die Hahnchenbrustfilets waschen, abtrocknen, mit etwas Olivendl betraufeln
und mit dem gerducherten Paprikapulver einreiben. Achtung: die Mischung o
aus Paprikapulver und Ol firbt Holz, Silikon, Kunststoff und dhnliches unter 1 Bio-Zitrone

Umsténden ein. 3 el  gerduchertes Paprikapulver
1 Bund Petersilie

360 ml Wasser

3t Thymian

3. Die Garnelen waschen und ggf. entdarmen. Dieser Schritt ist oft auch bei
Garnelen nétig, die schon vorgereinigt sind. Dann abtrocknen, mit dem Saft
der Zitrone begiefien und darin marinieren.

Chilisauce z.B. Piri Piri-Sosse oder Tabasco

4. Die Paprika in den Bereich mit starker direkter Hitze auf den Grill legen, bis Olivensl

die Haut von allen Seiten schwarz geworden ist.

5. Die gerdsteten Paprika in eine Schiissel legen und verschlieflen. Der Dampf des erhitzen Gemiises sorgt dafiir, dass sich die Haut ablést.
Nach ca. 20 Minuten ldsst sie sich leicht mit mit den Fingern entfernen (Vorsicht, heif3!). Den Rest der Paprika in mundgerechte Stiicke

schneiden. Dabei Kerne und Stil so weit wie moglich wegschneiden.

6. Den Bacon in einer heiflen Grillpfanne braten, bis dieser sehr knusprig ist. Die Streifen aus der Pfanne nehmen und abkiihlen lassen. In der
selben Pfanne die Hihnchenbrustfilets in dem Bacon-Fett von beiden Seiten scharf anbraten.

7. Die Hihnchenbrustfilets in der Pfanne belassen und die Chorizo-Scheiben dazugeben. Fiir wenige Minuten von beiden Seiten anbraten,
der Pfanne entnehmen und bereitstellen.

8. Nun den Knoblauch und die Zwiebeln zu den Hihnchenbrustfilets geben und anbraten, bis diese Farbe angenommen haben. Die Pfanne
dann vom Grill nehmen und die Hahnchenbrustfilets und den Bacon in Streifen schneiden, wenn diese abgekiihlt sind.

9. In eine Paella-Pfanne das Wasser und das Salz geben und zum Sieden erhitzen. Dann den Reis dazugeben. Alles gut mischen und fiir 3
Minuten bei geschlossenem Deckel des Grills kdcheln lassen. Dann die Tomatenstiicke, die Schale der Zitrone und die Garnelen mit dem
Saft der Zitrone dazugeben und untermischen. Fiir weitere 5 Minuten kécheln lassen. Dabei den Brenner unter der Pfanne schlieflen. Der
Reis sollte jetzt noch sehr bissfest sein.

10. Den Thymian, die Hdhnchenbruststreifen, die Chorizo, den Mais und die Paprika dazugeben und unterrithren. Den
Inhalt der Pfanne erhitzen und mit Pfeffer, Chili-Sofle und Salz abschmecken.

11. Die Bacon-Stiicken und der Petersilie zum Schluss tiber die Pfanne streuen...

12....und servieren
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Maurische Hahnchenspiel3e flr den Tapas-Abend

500 ¢ Hahnchenbrustfilet
2 Zehen Knoblauch
1 tl Thymian

2 Bio-Zitronen
2t Paprikapulver
0,25 tI  Kreuzkimmel (Cumin)
1 el Olivendl
Salz

. Schneide das Hahnchenbrustfilet in mundgerechte Wurfel. Gib den Kreuzkimmel in einen
Morser und zerdrucke ihn dort.

. Gib das Paprikapulver, das Salz und den Thymian dazu. Vermische alle Zutaten grtndlich. Reibe
den gelben Teil der Bio-Zitrone ab und presse sie aus.

. Gib auch den Zitronensaft in den Mdrser und vermische alle Zutaten. Lege die Fleischwurfel in
eine verschliel3bare Schissel und gib die Marinade aus dem Morser Uber das Huhnerbrustfleisch.
Drucke den Knoblauch mit Hilfe einer Presse in die Schussel. Erganze die Marinade mit der
geriebenen Zitronenschale und vermische Fleisch und Marinade grundlich.

. Lasse das Fleisch fur mindestens 3 Stunden im Kuhlschrank marinieren.

. Erhitze etwas Olivenol in einer Pfanne und brate die Fleischstlicken darin an. GielRe dann die
Marinade aus der Schussel in die Pfanne und lass das Fleisch noch fur einige Minuten garen. Es
darf nicht roh verzehrt werden.

. Stecke die Fleischstlicken auf Spiel3e und schtitze dabei deine Hande mit Handschuhen.
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Thai Curry Erdnuss-Kokos- Huhnchen

Fir den Reis 1 Teil Reis mit 2 Teilen kaltem Salzwasser in
einem Topf mit Deckel aufkochen. Dann die Hitze reduzieren,
sodass es gerade eben kochelt. Abgedeckt quellen lassen, bis
alles Wasser verkocht ist. Das dauert ca. 15 — 20 Minuten.

1 EL Erdnussdl in eine hei3e Pfanne geben. Die Hihnerbrust
scharf darin anbraten und aus der Pfanne nehmen. Wieder 1
EL Erdnussol in dieselbe heile Pfanne geben, die Currypaste
kurz darin anschwitzen und mit der Kokosmilch aufgie3en.

Es gibt 3 verschiedene Currypasten: Griine (am scharfsten),
rote (mittelscharf) und gelbe (am mildesten). Ich nehme auf
jeden Fall einen sauberen Teeloffel, um die Paste aus dem
Glas zu nehmen und stelle das gedffnete Glas in den
Kihlschrank. So halt es sich mehrere Monate.

Die Erdnussbutter dazugeben, den Knoblauch dazupressen,
die gekdrnte Gemdusebriihe und die Zuckerschoten
dazugeben. Wer keine Zuckerschoten bekommt, kann auch
grine Bohnen nehmen. Zuckerschoten schmecken aber
besser.

Die Karotte schalen, je nach Dicke langs halbieren, in
Scheiben schneiden und ebenfalls dazugeben. Alles mehrere
Minuten kocheln lassen, sodass die Zuckerschoten und die
Karotte noch bissfest sind.

Danach die Bambussprossen und das Fleisch wieder
dazugeben und noch ein paar Minuten kocheln lassen. Die
Speisestarke in kaltem Wasser anriihren und in die kéchelnde
Solde geben, um sie etwas anzudicken. Zum Schluss die
Zitronengraspaste unterrihren und mit Salz wirzen.

2TL
400 g

2TL,
gehauft

400 ml

2TL,
gehauft

1

1TL,
gehauft

2 Handvoll

1

1 Dose
1TL
2EL

2TL,
gehauft

1 Tasse

2 Tasse/n

Erdnussol

Hihnerbrust

Currypaste, rot, griin oder gelb

Kokosmilch

Erdnussbutter

Knoblauchzehe(n)

Gemdusebrihe, gekérnte

Zuckerschote(n) oder griine
Bohnen

Karotte(n)
Bambussprosse(n)
Speisestarke

Wasser

Zitronengraspaste

Reis (Duftreis)
Wasser

Salz

Rezept von: Sazoti
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Panang Gai / Panang Moo fur Farangs thaildndisches rotes Curry mit Schwein

ol = —

oder Huhn, ausflihrlich beschrieben
2 EL Currypaste (Panang Currypaste)

500 g Schweinefleisch oder Hiihnerfleisch (z. B.
Hihnerbrust, Schweineschnitzel...), klein
geschnitten

1 Tiite/n Kokosmilch (ca. 200 ml)

3 EL Fischsauce 2 Karotte(n)

1 Tasse Wasser

1 Paprikaschote(n)

1TL Zucker

Panang Gai/Moo ist ein leicht zu kochendes, typisch thailandisches Rezept und 1 EL Erdnussbutter oder Erdnisse, pulverisiert
enthalt FischsolRe. Dadurch wird kein weiteres Salz benétigt, denn diese ist bereits evtl. Chilischote(n)

sehr salzig. Man sollte jedoch keine Angst vor dieser Zutat haben, denn das Gericht 1Bund Basilikum (Thai-Basilikum)

wird hinterher gar nicht nach Fisch schmecken (zumindest sollte es das). 4 Blatter Kaffir-Zitronenbltter

Generell sollte man als Nichtthailander etwas vorsichtiger mitden Zutaten umgehen, denn es kommen recht viele (fir den westlichen
Gaumen) ungewohnte Geschmacker zusammen. Zudem sind viele der in diesem Rezept enthaltenen Zutaten bereits in einigen
Currypasten enthalten.

Von der Currypaste und der FischsoRe nimmt man daher beim ersten Mal lieber etwas weniger, als zu viel. Wenn man hinterher merkt,
dass es zu wenig war, kann man kurz vor dem Ende noch etwas mehr zugeben (die Zutaten I6sen sich wunderbar im Gericht auf). Wenn
es zu viel sein sollte und das Gericht zu currylastig bzw. salzig ist, kann man dies mit der Zugabe von etwas mehr Kokosmilch und einem
kleinen Schuss Wasser ganz einfach wieder ausgleichen (zu diesem Zweck lohnt es sich, fiir den Notfall eine zweite Packung
Kokosmilch im Haus zu haben).

Und mit der Currypaste aus asiatischen Importladen sollte man immer etwas aufpassen: Diese enthalten in der Regel bereits Chili, was
beim Kochen eine fir den westlichen Gaumen unertragliche Scharfe erzeugen kann (und das manchmal bei einer Menge von "nur" 2
EL!). Ich finde es besser, eine Currypaste ohne Chili zu nehmen (in deutschen Supermarkten gibt es so was manchmal), denn diese
kann man nach eigenem Ermessen mit frischen Thaichilis nachscharfen. Dies ergibt auch eine angenehmere fruchtigere Scharfe als die
aus den Currypasten.

Generell gilt: Oft probieren und abschmecken beim Kochen, dann gibt es hinterher keine bése Uberraschung.

Das Fleisch in einer grofien Pfanne gar braten. Dann das Fleisch aus der Pfanne holen und in einer Schuissel zur Seite stellen (es wird
spater wieder verwendet). In die gro3e Pfanne mit dem Bratensaft wird nun die Kokosmilch gegeben (es empfiehlt sich, nicht direkt die
ganze Kokosmilch hineinzugeben, sondern einen kleinen Teil zuriickzuhalten). Die Kokosmilch wird auf mittlerer Hitze erhitzt, bis sie
ganz leicht kdchelt (nicht kochen!).

Nun 2 EL von der Currypaste in die Kokosmilch geben und rihren, bis sich die Paste in der Milch aufgeldst hat (keine Klumpen
zuricklassen, evtl. die Hitze reduzieren). Weiterrihren und die 3 EL Fischsof3e zu der Curry-Kokosmilch hinzufiigen. Alles zu einer
homogenen Masse riihren und das Fleisch aus der Schiissel wieder in die Pfanne geben. Danach das Ganze ein wenig erhitzen (das
Fleisch sollte warm sein).

Nun die Karotten in Scheiben und die Paprika in Wurfel schneiden. Vom Thaibasilikum die Blatter pflicken und evitl. ein bisschen
zerzupfen (nicht mit dem Messer zerhacken!) und alles in die Pfanne geben. Wenn man mdéchte, kann man jetzt auch 1 - 2 klein
geschnittene Chilischoten hinzugeben.

Die Zitronen- bzw. Kaffirblatter entweder einmal halbieren oder zu einer Rolle (einem Priem) wickeln und mit einem scharfen Messer in
hauchdiinne Streifen schneiden. Das kommt drauf an, ob man diese Zitronenblatter so sehr mag, dass man sie mitessen méchte oder ob
man sie lieber wie Lorbeerblatter vor dem Essen rauspickt und zur Seite legt. Eigentlich dienen die Blatter nur dazu, dem Essen eine
frische zitronige Duftnote zu verleihen, dhnlich wie man Lorbeer in eine Sol3e oder Suppe gibt. Sie ergeben jedoch eine sehr interessante
Geschmackskomponente finde ich, denn sie sind - im Gegensatz zum Lorbeer - nicht bitter! Diese Blatter auch in die Pfanne geben.

Nun einen Deckel fir 3 - 4 Minuten auf die Pfanne geben, bis das Gemduse ein wenig erhitzt wurde. Es sollte aber noch knackig sein.
Den Deckel abnehmen, das Ganze begutachten und abschmecken.

Das Gericht ist jetzt fast fertig, es fehlt nur noch der Feinschiliff. Dafiir gibt man einen TL Zucker dazu. Wenn das Ganze sehr salzig ist,
kann man auch einen EL Zucker nehmen. Wenns zu trocken ist, gibt man noch ein wenig Kokosmilch und einen Schuss Wasser hinzu.
Jetzt gibt man die Erdnussbutter bzw. das Erdnusspulver hinzu und riihrt noch einmal gut um. Das Gericht soll nur eine feine
Erdnussnote haben, deshalb nur die geringe Menge von 1 - 2 Essléffeln.

Voila fertig ist das Panang. Hat man Schweinefleisch verwendet, ist es Panang Moo, mit Hiihnerfleisch ist es Panang Gai. Als Beilage
passt am besten Basmatireis.

Das Gemiise ist ibrigens beliebig austauschbar. Man kdnnte genauso gut Erbsen, Zuckerschoten, Babymais oder Ahnliches
hinzugeben. Manche machen es auch komplett ohne Gemiise, nur mit dem Thaibasilikum. Wichtig ist meiner Meinung nach nur,
dass man das Gemiise mit Asien assoziiert (also Gemise wie Mais, Tomaten etc. wirde ich nicht nehmen, das ist eher so
"typisch westlich").
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Coqg au vin rouge a la maison

Die Hahnchenteile mit Hihnchengewiirz, Salz und Pfeffer
wirzen und in Olivendl von allen Seiten anbraten, aus dem
Brater nehmen und zur Seite stellen.

Nacheinander ins Bratfett geben: gewirfelten Speck,
Schalotten, Knoblauch, Méhren und Fenchel. Alles etwas
andinsten. Dann die Paprika und die Champignons zufligen
und ebenfalls ca. 2 Minuten andiinsten. Das Tomatenmark
zufligen und anschwitzen. Die Speck-Gemiisemischung mit
Calvados und Rotwein abléschen, dann mit Sojasauce,
Thymian, Rosmarin und Lorbeer wirzen.

Die Hahnchenteile auf die Gemiisemischung setzen und den
Brater ohne Deckel in den auf 200 Grad vorgeheizten
Backofen schieben. Den Coq au vin 60 Minuten schmoren.

Den Coq au vin mit Reis, Bandnudeln oder Baguette
servieren.

1,2 kg

125¢g

400 g

150 ml
2cl

1EL,
gehauft

3EL
n. B.

n. B.

n. B.

Hahnchen, in 4 Sticke geteilt

Speck, durchwachsen,
gewdirfelt

Schalotte(n), langs halbiert
Knoblauchzehe(n), grob zerteilt

Méohre(n), geschalt und in dicke
Scheiben geschnitten

Fenchel, grob geschnitten

Paprikaschote(n), in Stiicke
geschnitten

Champignons, braune, evtl.
halbiert

Rotwein

Calvados oder Cognac

Tomatenmark

Sojasauce

Salz und Pfeffer
Thymian
Rosmarin
Hahnchengewtirz

Lorbeerblatter
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