, Besof f enes Huhn“
Ki cher er bsenmnus

Rezept fir 4 Personen

Fir di e Mari nade:

4 Hahnchenbr Ust e

ca. 200 g/ Stick,

ohne Haut und Knochen
5 g braunen Rohrzucker
10 g grobes Sal z
schwar zen Pfeffer
Mihl e

4 Zwei ge Thym an
4 junge Knobl auchzehen
Saft und Abrieb von

2 unbehandel t en

Li netten

a. d.

50 mM Wi skey

(ki nderfreundliche
Al ternative Karamnel
Sirup oder Wi skey
Sirup z.B. Gffard
Irish)

1 Frdhst tcksbeut el
Ver schl i el3en

Zum
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mt grinem Spargel und

Di e Hahnchenbr iste zusamen mit
Rohr zucker, Sal z, schwarzem Pfeffer
abgezupften Thym anzwei gen ver nmengen
Knobl auch hal bi eren, andricken und
ebenfal |l s zugeben. Abrieb, Saft der

Li metten und Wi skey zufigen, in den
verschl i eBbaren Frihsticksbeutel geben
und bei Zi mrertenperatur fdr mnd. 30
M nuten marini eren. (Am besten Uber Nacht
i m Kuhl schrank.)

und
Den

Danach di e Hahnchenbrust herausnehnen,
| eicht mit Kichenkrepp abtupfen. Den
vorbereiteten Gillrost mt Pflanzendl
einfetten und das Fl ei sch bei 180 °C
direkter Htze, offenem Deckel 1-2

M nuten hei 3 angrillen. AnschliefRend
wenden und bei wenig reduzierter
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20 M Pflanzentl zum
Bestrei chen des
Gillrosts

Fur das

Ki cher er bsennus:

300 m Gefl tigel f ond
1 Al uschal e ohne Loécher
ca. 15 cnr 23 cm

2 Schal otten
2 junge Knobl auchzehen

50 M divendl
1 Al uschal e ohne Loécher
ca. 15cnt23 cm

200 g ganze

Ki cher er bsen im
d as, o. Dose

100 m Sahne

Abrieb und Saft von

1 unbehandelten Zitrone
feines Sal z

Chili a.d. Mihle

Fiur den Spargel:

20 Stangen grinen
Spar gel

20 Schei ben

Ser anoschi nken
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indirekter Hitze, geschl ossenem Deckel 6-
8 Mnuten fertig grillen. AnschlielRend
ohne Htze 2-3 M nuten ruhen | assen.

Den Gefl tgel fond in der Al uschal e bei
direkter Hitze, geschl ossenem Deckel auf
dem Gill zum Kochen bri ngen.

In der Zwi schenzeit Schal otten, Knobl auch
schal en und wirfel n.

Das A ivendl in der Al uschal e direkt auf
dem Gill erhitzen und Schal otten,

Knobl auch darin glasig anschw tzen.

Ki chererbsen zugeben, kurz mtgaren und
mt hei Bem Fond auf gi eRen. Deckel
schlieBen und bei ca. 160°C, 8-10 M nuten
i ndi rekt garen, bis die Flussigkeit zur
Hal fte reduziert ist. Danach mit Sahne
aufgi eBen umnit Hilfe einer Gabel

nmusarti g zerdrcken.

I m Anschluss mt Abrieb, Saft der Zitrone

verfeinern und Salz, Chili aus der Mihle
wlr zen.

2-3 cmvom unteren Ende des griunen
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1 Schal e Gart enkresse
zum Gar ni eren

LAFER REZEPTE |

Spargel s abschal en und nmit ei nem Messer
begr adi gen. Di e Bl it enansat ze entfernen
und jeweils 1 Stange Spargel in 1 Scheibe
Ser anoschi nken ei nwi ckel n. Danach mt
schwar zem Pf ef f er wir zen.

Den Spargel bei ca. 160°C indirekter

H tze, geschl ossenem Deckel je nach G 6Re
5-8 Mnuten grillen. Dabei gel egentlich
wenden.

Zum Servi eren das Kichererbsennus mt

ei nem Lof fel rucken tropfenférmg

auf strei chen und jeweils 5 Stange Spargel
dazu geben. Di e Hiahnchenbrust schrag in
Schei ben schneiden und mt Gartenkresse
garni eren.
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