Grillrezepte

Gegrillte Hahnchen Nach Teufels Art

Anzahl: 4 Portionen
Gattung: BBQ, Gefliigel, Hihnchen, Hauptspeise,

2 Coquelets; je ca. 800 g 6 Frische Salbeiblatter
1 Zitrone; Saft 2 Essl. Butter

12 geh. TL Zucker Salz

1 dl Olivendl Schwarzer Pfeffer

2 Peperoncini

Die Coquelets auf der Riickenseite links und rechts vom Riickgrat der Léange nach mit der
Gefliigelschere durchschneiden. Die Biirzel entfernen. Die Hihnchenhalften mit der Hand so flach
als moglich driicken. In einen groRBen Gefrierbeutel geben.

Zitronensaft, Zucker und Olivendl verriihren. Die Peperoncini entkernen und in kleinste Wiirfelchen
schneiden. Die Salbeiblatter in feinste Streifchen schneiden. Beides zur Zitronenmarinade geben
und diese uber die Hihnchenhilften im Gefrierbeutel gieBen. Mit Kiichenschnur gut zubinden und
die Coquelets mindestens eine Stunde marinieren.

Vor dem Grillieren die Butter schmelzen. Die Hahnchen aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen
und kréaftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Hahnchen auf dem heiBen Grillrost, Backofengrill oder in der Bratpfanne bei mittlerer, dann
eher kleiner Hitze je nach Dicke dreiBig bis vierzig Minuten braten. Dabei gelegentlich mit der
restlichen Marinade bestreichen.

Am Schluss der Bratzeit die Hahnchen auf der Hautseite mit der Butter bestreichen und auf dieser
Seite nochmals 3-4 Minuten braunen.
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