Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

In Malzbier mariniertes Grill-Hihnchen

Zutaten:
1 Hahnchen in 8 Stiicke zerlegt oder 6 - 8 Schlegel
Marinade:

o 1EL schwarze Pfefferkorner

e 200 ml Malzbier

e 100 ml SojasoRe

e 100 ml Apfelessig

e 2 EL Rapsol

e 2 EL Honig

e 2 frische Lorbeerblatter

e 3 geschalte und halbierte Knoblauchzehen

¢ 1 walnussgrofes Stiick Ingwer, in Scheiben geschnitten
1 rote Chilischote, mit Kernen in Stiicke geschnitten

Zum Garnieren:

e 2 EL gehackter Schnittlauch oder 1 fein gehackte
Lauchzwiebel

Zubereitung

. Die Pfefferkorner auf ein Holzbrett legen und mit einem Topfboden zerdriicken. Alle Zutaten fiir die Marinade
einschlief3lich der zerdriicken Pfefferkdrner in einen grofien, weiten Topf geben und aufkochen lassen.

. Die Hahnchenteile darin 30 Min. bei kleiner Hitze mit Deckel kdcheln lassen. Die Hahnchenteile mit einem
Schaumloéffel herausnehmen und abtropfen lassen.

. Die Hahnchenstiicke auf eine groRRe Platte legen. Die Marinade bei groRer Hitze sirupartig einkochen lassen.

. Die eingekochte Marinade auf die Hdhnchenteile streichen.

. Im Backofengrill bei 230° C oder direkt auf dem heilRen Holzkohle- oder Gasgrill die Hahnchenteile auf beiden
Seiten goldbraun grillen.

. Je nach Geschmack noch etwas salzen und pfeffern.

. Die Hahnchenstiicke mit Schnittlauch- oder Lauchzwiebelréllchen bestreuen.



Tipp: Dazu schmecken Kiirbis- oder Karottenwiirfel mit Sesam. Wer méchte serviert noch Reis oder Brot dazu.



