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RheinBerg

BBQ & outdoor cooking

Orientalisches Zwiebelhahnchen

Zutaten

4 Hahnchenunterkeulen

jeweils 450 g weil’e und rote Zwiebeln

jeweils 1 kleine rote und griine Paprika

Marinade:

250 ml Olivendl,

2 TL Salz,

1 TL Pfeffer,

3 EL Sumach,

Y2 TL Kreuzkimmel,
Y2 TL Kardamom,

1 EL Kurkuma,

30 ml Grenadine,
Saft einer 2 Zitrone
Hahnchenkeulen

Zwiebeln, Paprika, Marinade und
zusatzlich ein paar Zitronenscheiben

www.michael-moeller.org

in Streifen schneiden und etwas durchkneten,
damit die Zwiebeln etwas \Wasser lassen.

ebenfalls in Streifen schneiden

in einer groRen Schissel verrihren, die

dazu geben und kurz marinieren lassen. Dann
entnehmen.

in einen Dutch oven oder eine Auflaufform
geben, die Keulen dazugeben und alles bei
180 Grad Celsius bei indirekter Hitze fur 1
Stunde in den Grill / Backofen

Als Beilage hatten wir Reis.
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