Grillrezepte

Gegrilltes Hahnchen Mit BBQ SoRe Aus Gerosteten
Tomaten

Anzahl: 4 Portionen
Gattung: BBQ, Gefliigel, Gemiise, Gewiirze,

Tomatenbarbeciisauce
1 kg Tomaten, sehr reif 1/2 Teel. Paprikapulver, edelsiiR
3 durchwachsener Speck 1 Teel. Kreuzkiimmel, gemahlen
1 gelbe Zwiebel 1/2 Teel. Ingwer, gemahlen
1 Paprikaschote, rot o. griin 1 Teel. Salz
- geviertelt, entkernt 1 Worcestershiresauce
1 Teel. Chilischote, gewiirfelt 1/8 Liter Rotweinessig
2 Knoblauchzehen, fein gehackt 6 brauner Zucker
1/2 Teel. weiBer Pfeffer 1 Teel. Orangenschale, gerieben
1/2 Teel. schwarzer Pfeffer Salz, schwarzer Pfeffer adM
Hahnchen
2 Brathdhnchen, je ca. 1kg - halbiert

Tomaten liber offener Flamme oder auf dem Holzkohlengrill oder Gasgrill rosten, bis die Haut sich
schwarzlich farbt und der Saft herausspritzt. Tomaten in einen Durchschlag legen. Abtropfen und
abkiihlen lassen. Dann hauten, entkernen und fein hacken. Den Speck in kleine Stiicke schneiden
und in einem kleinen, schweren Topf knusprig braten. Den Speck herausnehmen und beiseite
stellen. Fett im Topf lassen und darin bei méaRiger Hitze Zwiebeln, Paprika, Chili und Knoblauch
glasig schmoren. Gewiirze dazugeben und weiter bei geringer Hitze ziehen lassen. Tomaten
dazugeben und mindestens 30 Minuten schmoren lassen. Worcestershiresauce, Essig und braunen
Zucker dazugeben. Wenn die Sauce cremig werden soll, mit dem Riihrstab purieren. Orangenschale
und Speckstiickchen dazugeben. Abschmecken und, wenn nétig, pikant nachwiirzen.

Im Kiihlschrank hélt sich die Sauce wochenlang; eingefroren iiber mehrere Monate. Ergibt 2 Tassen
Sauce.

Hahnchenhilften liber Nacht im Kiihlschrank in der Barbecii-Sauce marinieren. Den Holzkohlegrill
entsprechend vorbereiten. Bevor Sie die Hahnchen auf den Grill legen, schaben Sie moglichst viel
Barbecii-Sauce ab. (Der Zucker in der Sauce wiirde auf dem Grill kleben und anbrennen.) Unter
mehrmaligem Wenden die Hahnchenhalften etwa 30 Minuten grillen. Fiir die Garprobe stechen Sie
mit einem scharfen Messer in einen Hahnchenschenkel. (der austretende Saft sollte klar sein.) Wenn
die Hdhnchen gar sind, vom Grill nehmen und mit reichlich Barbecii-Sauce servieren.
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