GEWURZ
UHLE

ROSENHEIM SEIT 1957

Tandoori Hahnchen | Gegrillte Aprikose
Dauer: 30 min
Schwierigkeit:  Leicht

Zusatzinfos; Fleisch

Rezept fur 4 Per sonen:

Equipment:
8 Holzspiefle
1 Grill
Gewlrze & Zutaten
150¢g Natur-Joghurt
1/2 Zitrone, Saft
2EL Tandoori Masaa
1 3cm frischer Ingwer
1-2 Knoblauch-Zehen
3-4 Stiick  Hahnchenbrust, etwa 150 g pro Portion
6 Grof3e, feste aber reife Aprikosen
34 frische Minze-Zweige
1-2 Limetten, Saft und Schale
2-3EL Panela Rohrzucker
50 ml Olivendl
Salz
Zubereitung

VORBEREITUNG

Den Naturjoghurt mit 2 EL Tandoori Masala, dem fein geriebenen frischen Ingwer, Knoblauch und dem Saft

1 einer halben Zitrone verrihren.

Die Hahnchenbriste in 3-4 cm grof3e Stiicke schneiden und mit der Joghurt-Mischung sorgféltig vermengen
2 und fur mindestens 30 Minuten marinieren. Lasst man das Hahnchenfleisch jedoch l&nger, etwa tiber Nacht,
marinieren, wird das Fleisch sehr zart und saftig.

ZUBEREITEN:

Den Grill fur direktes Grillen vorheizen. Wir brauchen dabei eine sehr heil3e und eine weniger heil3e Zone auf
dem Girillrost.

Holz-Schaschlik-Spiefie etwa 30 Minuten in Wasser einweichen. Wer es gerne rustikal mag und die
Maoglichkeit hat, schnitzt sich aus frischen Haselnusszweigen kleine Spiefie.
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Dann die Aprikosen waschen, halbieren und den Kern entfernen. Fur die Aprikosen-Marinade die Minze
3 waschen, trocknen, Stiele entfernen und die Blétter fein schneiden. Nun die Minze mit dem Saft und der Schale
der Limette, 2 EL Panela-Rohrzucker sowie dem Olivendl und einer Prise Salz verrithren und beiseite stellen.

Wir stecken nun das marinierte Hahnchen-Fleisch auf die vorbereiteten Hol zspief3e und verteilen mdglichst die
gesamte Joghurt-Tandoori-Marinade auf die einzelnen Portionen. Dann das Fleisch noch rundum salzen und

4 sofort auf den heifen Grillrost legen. Wunderbar zart uns saftig werden unsere Tandoori-Hahnchen, wenn man
die Spief3e erst rundum heif angrillt und ,, Farbe® nehmen l&sst und dann an einer weniger heil3en Stelle auf dem
Grillrost langsam fertig grillt.

Wahrend dieser letzten 5-10 Minuten grillen wir die Aprikosen. Dazu etwas vom Panela-Zucker auf einen
5 kleinen Teller geben, die Aprikosen-Halften mit der Schnittfléche in den Zucker driicken und sofort auf dem
heil3en Grillrost karamellisieren.

Anrichten:

Je 2 Tandoori-Spiefie auf einen vorgewdrmten Teller geben. Dazu 3 Aprikosen legen und die noch warmen
Friichte mit der Marinade Ubergief3en. Guten Appetit!
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