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Zutaten

Gesamtzeit: 1 h 20 min
Aktivzeit: 25 min
Marinieren: 3 h

Einfach

fir 4 Personen
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4 Zweige
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ganzes Schwei zer Poulet
Kaffirlimettenbl &tter
Knoblauchzehen

walnussgrosses Stiick Ingwer
HO-Sonnenblumendl oder HOL L-Rapsal
Paprikapulver, scharf

schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Salz

Ruebli

Zitronensaft

Olivendl

flUssiger Honig

Pfefferminze

gerOstete und gesalzene Erdniisse

Zubereitung

Meine Wahl.

Nahrwerte

1 Portion (ohne Sauerteigbrot) enthélt ca.:

530 kca

379 Eiweiss

16g Kohlenhydrate
34g Fett

j’ Glutenfrei

A Laktosefrei
Nachtschicht einlegen

Fur mehr Geschmack Poulet Giber Nacht marinieren

1 Poulet mit einem scharfen Messer am Riicken teilen, an der Brustseite jedoch verbunden lassen.
Kaffirlimettenblatter in sehr feine Streifen schneiden. Knoblauch und Ingwer schélen und fein hacken.
Beides mit den Zitronenblattern in eine kleine Schale geben. Sonnenblumendl, Paprikapulver, Pfeffer und
Salz zugeben und alles verriihren. Poulet auf der Hautseite damit gleichméassig einreiben und 2—3 Stunden
abgedeckt marinieren.

Z Poulet auf dem Grill bei massiger indirekter Hitze ca. 55 Minuten grillieren, dabei 6fters wenden.

Schweiz. Natiirlich. SUISSE

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.



Meine Wahl.

5 In der Zwischenzeit Ruebli schalen und mit einem Gemiseschneider grob raffeln. In einer grossen
Schissel Zitronensaft mit Olivendl, Salz, Pfeffer und Honig gut verriihren. Riebli zugeben und sorgfaltig
mischen. Minze von den Stielen zupfen und grob schneiden. Erdniisse grob hacken, beides unter den

Rueblisalat mischen.

lr Poulet portionieren und mit dem Riieblisalat servieren.

Dazu passt Sauerteigbrot.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




