Wenn Sie SpieBe machen mdchten, brauchen Sie acht
BambusspieBe gut gewassert.

Wenn lhnen die Arbeit mit den SpieBen zu aufwendig ist,
konnen Sie auch ganze Hahnchenschlegel fiir das Rezept
verwenden.

fiir 4 Personen:

800g Hahnchenbeinfilet, ausgelost,
in 3cm Stiicke geschnitten

1/2 Tasse Mango Chutney

(aus dem Supermarkt)

1 Essloffel Erdnussbutter

1 Essloffel Sojasauce

270ml-Dose Kokosnussmilch

100g Salatmix

3 Radieschen, diinn geschnitten

1 Salatgurke, geschalt, in Scheiben geschnitten
2 Teeloffel Salatdressing

Zutaten

Schritt 1:

Schritt 2:

Schritt 3:

Schritt 4:

Qegritte Hahnchenspiesse mit
Mango und Koosnuss

Dieser exotischer Mix von Aromen begeistert Kinder,
Eltern und Grofeltern.

Die Hahnchenteile gleichmaBig auf die Bambus
spieBe stecken, Mango Chutney, Erdnussbutter
und Soyasauce in einer Schiissel mischen,
damit einem kleinen Teil die Hahnchenteile
gleichmaBig bepinseln, den anderen Teil
beiseitestellen.

Eine Barbecuepfanne auf dem Grill erhitzen und
die HahnchenspieBe von allen Seiten gleichma-
Big grillen, bis sie leicht gebraunt und gar sind.

In der Zwischenzeit Mangomarinade mit
Kokosnussmilch vermischen, erhitzen und circa
6 - 8 Minuten einkochen bis die Sauce leicht
dick geworden ist.

Salatmischung, geschnittene Gurke und Radies-
chen auf die Teller geben und mit der Salat-
sauce betraufeln, gegrillte HahnchenspieBe dazu
legen und nach Belieben Mango-Kokosnuss-
Sauce dariiber verteilen, die restliche Sauce

in einer Schiissel dazu stellen.

Zutaten

Schritt 1:

fiir 4 Personen

200g Cherry-Tomaten, geviertelt

1 Schalotte, in feine Scheiben geschnitten

2 Essloffel Olivenol

1 Teeloffel Weinessig oder ausgepresste Zitrone
4 Maiskolben

1/2 Tasse Basilikumblatter

1/4 Tasse geschalte und gerdstete Mandeln

Tomate, Schalotte, OI, Essig oder Zitronensaft in
einer Schiissel vermischen.

Mit grobem Meersalz und frisch gemahlenem
Pfeffer wiirzen, abdecken und bis zum Gebrauch
in den Kiihlschrank stellen.

Schritt 2:

Schritt 3:

Schritt 4:

Schritt 5:

Erst die Maiskolben halbieren dann in der Mitte Zutaten
teilen, mit Olivendl bepinseln und mit grobem

Meersalz und frischem Pfeffer wiirzen.

Die Maishalften zuerst mit der Kornerseite auf

den Grill legen, nach ca. 5 Minuten wenden und Zutaten

weitere 5 Minuten garen. Solange auf dem Grill
lassen, bis die Korner weich sind.

In der Zwischenzeit Basilikumblatter und
Mandeln zur Salatmischung geben
und vorsichtig mischen.

Mais auf den Tellern platzieren, den Salat
dariiber verteilen und gleich servieren.

fiir 4 Personen:

4 (200g) Entenbrustfilets

2 Knoblauchzehen geviertelt

8 Flache circa 1cm groBe Stiicke frischen Ingwer

fiir die Orangensauce:

1 groBe Orange - in Stiicken filetiert

1 groBe Orange frisch zu Saft gepresst
60gr brauner Zucker

3 Essloffel Wasser

1/4 Tasse (60ml) Rotweinessig

1 Tasse (360ml) Hiihnerbriihe

2 Essloffel Orangenmarmelade

2 Essloffel Orange Colombo

Gegriltte Entenbrust mit
Orangensauce

Ein klassisches Entenrezept
modern auf dem Grill zubereitet.

Schritt 1: Alle Zutaten fiir die Orangensauce in einen Topf
geben und zu einer dicklichen Sauce einkochen.

Schritt 2: Entenstiicke von beiden Seiten mit grobem
Meersalz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.
Die fette Oberhaut der Entenbrust vorsichtig mit
der Gabel einstechen, auf der Fett- und Unter
seite der Brust kleine Taschen einritzen, die
Knoblauchzehen und die Ingwerstiicke gleich-

maBig hineinstecken.

Schritt 3: Die Barbecuepfanne erhitzen und die Enten
briiste auf beiden Seiten grillen bis sie gar sind,
vom Grill nehmen und in 1 ¢cm breite Scheiben

schneiden.

Schritt 4: Die Entenstiicke auf den Tellern verteilen und mit
der warmen Orangensauce begieBen.

Gekochten Reis dazu servieren.



