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Noch ist ja Grillzeit. Daher kommen hier schnell noch einige Marinaden fir Hahnchenspie3e. Alle
Marinaden sind ausreichend fiir ca. 500 bis 600g Hahnchenbrustfilet. Das Filet sollte in Streifen
geschnitten und auf Holz- oder Bambusspie3e gesteckt werden (Holzspief3e vorher mindestens 30
Minuten wéassern). In der Marinade eingelegt miissen die Fleischstiickchen mindestens 4 Stunden im
Kidhlschrank liegen, besser man bereitet alles am Vortag zu und lasst das Fleisch tber Nacht gut
durchziehen. Die Zubereitung kann auf dem Holzkohle- oder Lavastein-/Gasgrill erfolgen. Aber auch in
der Grillpfanne gelingen die Spief3e sicherlich gut. Inbesondere das Tandoori-Hihnchen lasst sich auch im
Backofen unter dem Girill problemlos garen (180-200 Grad, ca. 20 Minuten). Mit etwas Jasminreis und
einem passenden Dipp (Joghurt-Raijta, Mango Chutney 0.4.) wird auch auBBerhalb der Grillsaison schnell
ein exotisches Gericht daraus.

Marinade 1: Tandoori-Style (indisch)

Tandur, engl. Tandoori, ist ein indischer Holzkohleofen. Auch die typischerweise fir die in diesem Ofen
zubereiteten Gerichte Verwendung findende Wirzmischung wird oft so bezeichnet.
Tandoori-Gewilrzmischungen (Tandoori Masala) gibt es in Supermérkten (Asien-Regal) oder im
Asia-Handel. Sie bestehen meist zu etwa gleichen Anteilen aus Kreuzkiimmel, Koriander und rotem
Cayennepfeffer.

150 g Naturjoghurt

3 TL Tandoori Masala (Menge kann nach Geschmack und gewiinschtem Scharfegrad erhdht werden)
1 EL Zitronensaft

1 Knoblauchzehe, gepresst oder sehr fein gehackt

1 sehr fein gehackte Schalotte

2 TL Salz

1| Alle Zutaten gut verrtihren und ca. 5 Minuten ziehen lassen.

2| Marinade zusammen mit den Hahnchenstreifen oder -stlicken in einen Gefrierbeutel geben, gut
verschlieBen und kraftig durchkneten. Mindestens 4 Stunden, besser tber Nacht, im Kiihlschrank
marinieren. AnschlieBend die Hahnchenstlicke auf die gut gewasserten Holzspiel3e stecken und sofort
zubereiten.

Marinade 2: Chilli-Ingwer-Soja (asiatisch)

2 Schalotten

30 g frischer Ingwer

3 Pimentkdrner

frische Muskatnuss

3 Gewdlrznelken

1/TL getrockneter Thymian (oder ein Zweig frischer Thyminan, Blatter abzupfen)
4 EL Olivendl

3 EL SojasoBe

Saft einer halben Limette

1 bis 2 griine Chilischoten (nach Geschmack)

1| Schalotten schélen und grob wirfeln, Ingwer mit dem Sparschaler schélen und fein hacken.
Chilischoten halbieren, Kerne entfernen. Piment und Nelken im Moérder zersto3en.
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2| Alles zusammen mit einer Prise frisch geriebener Muskatnuss, Thymian, Limettensaft, Olivenél und der
SojasofBe im Mixer oder mit dem PUrierstab pirieren. Marinieren wie oben beschrieben.

Marinade 3: Joghurt-Safran-Minze (russisches Rezept)

200 g Naturjoghurt

1 Messerspitze Safranfaden (gern auch etwas mehr)

1 Zwiebel, fein gewdrfelt

2 Knoblauchzehen, gepresst

4 EL frische gehackte Minze

gut Y2 TL Paprikapulver, edelstf3

gut 4 TL Cayenne-Pfeffer (nach Geschmack auch mehr)

1| Safranfaden in wenig lauwarmen Wasser 5 Minuten einweichen. Zusammen mit dem Einweichwasser
zum Joghurt geben.

2| Alles mit den restlichen Zutaten gut verrihren und noch mindestens 5 Minuten ziehen lassen.
Marinieren wie oben beschrieben, am besten tUber Nacht.

Marinade 4: Zitrone-Oregano (griechisch)

3 EL Olivendl extra vergine

Saft und ein wenig der abgeriebenen Schale einer Bio-Zitrone

1 gehaufter EL Oregano (frisch gehackt oder getrocknet)

1 Knoblauchzehe, gepresst

2 TL Salz

Y4 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1 EL flissiger Honig

1| Alle Zutaten gut verriihren bis sich eine Bindung einstellt (Schneebesen verwenden).

2| Marinieren wie oben beschrieben.
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