HAHNCHENSPIESSE
MIT TH. KONIG-HONIG-GLASUR

VORBEREITUNG 20 MINUTEN | WARTEZEIT 2 STUNDEN | GRILLEN 10 MINUTEN

ZUTATEN

200 ml Th.Konig

2 Hahnchenbrustfilets
180 g Honig

100 ml Sojasauce

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1 TL mittelscharfer Senf
Y TL Chiliflocken

etwas Olivenol

ZUBEREITUNG

1. Zunéchst wird die Marinade vorbereitet. Daftir werden die
Schalotten und der Knoblauch geschélt. Die Schalotten werden in

kleine Wirfel geschnitten und der Knoblauch wird fein gehackt.

Nun werden alle Zutaten, bis auf die Hdhnchenbrustfilets, das Ol
und die Schalotten, in eine grof3e Schiissel gegeben. Alle Zutaten
der Marinade werden so lange verrihrt, bis sich der Honig komplett
aufgeldst hat. Etwa die Halfte der Marinade wird abgegossen, denn
darin wird das Gefllgelfleisch mariniert. Die restliche Marinade wird
beiseite gestellt, denn daraus wieder spater die Glasur zubereitet.
Wenn die Marinade fertig ist, werden die Hdhnchenbrustfilets
pariert und in etwa 2,5 x 2,5 cm grof3e Wiirfel geschnitten. Diese
Wirfel werden in die Marinade gegeben und anschlieend flr 2
Stunden zum marinieren in den Kiihlschrank gestellt. Nach einer

Stunde einmal gut durchriihren.

2. Wihrend das Geflugelfleisch mariniert, wird der Grill auf ca.
180°C direkte Hitze eingeregelt. Wenn die Marinierzeit abgelaufen
ist, holt man das Fleisch aus der Marinade, tupft es mit etwas
Klchenpapier ab und bereitet dann die Spief3e vor. Daflir

nimmt man einfache Holz- oder Metallspie8e und spief3t die
Hahnchenstlicke nacheinander auf. In einen kleinen feuerfesten
Topf wird nun etwas Ol und die kleingeschnitten Schalotten
gegeben. Diese werden auf dem hei8en Grill kurz angeschwitzt.
Dann wird die restliche Marinade mit in den Topf gegeben und
kurz aufgekocht. Unter gelegentlichem Umrlhren wird sie langsam

einreduziert, bis sie eine sirupartige Konsistenz erhilt.

3. Nunist es an der Zeit die HihnchenspieBe auf den Grill zu legen.
Sobald die SpieB3e auf dem Grill sind, werden sie auf der Oberseite
mit der Marinade eingepinselt. Nach etwa 2 Minuten dreht man die
SpieBe um und bestreicht die andere Seite. Insgesamt brauchen die
SpieBe etwa 5-6 Minuten auf dem Grill. Dabei sollte man sie in den

letzten Minuten haufig drehen, damit die Glasur nicht verbrennt.
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