Hdhnchenkeule in Tequila-Marinade
mit Tortilla Crunch

Zutaten fUr 4 Personen

4 StOck/e Hahnchenkeulen ca. 350 g, kichenfertig
100 ml Milch
150 ml Tequila
40 ml Zitronensaft
309 brauner Zucker Rezeptinformationen
159 grobes Meersalz
Yo TL Chiliflocken Schwierigkeit:
100 g Butter, zimmerwarm Mittel
, Methode:

2 Figelb Direkt / Indlirekt
200 g Mais Tortilla Chips, Natur
20g Paprika edelsuB

Salz und Pfeffer
1 Weber Rducherbrett, groB,

mindestens 2 Stunden im Wasser eingeweicht

Zubereitung

1. FOr die Marinade alle Zutaten gut miteinander verrGhren. Die Keulen mit einem spitzen
Messer an der Innenseite ein paar mal einstechen. Die Marinade mit den Keulen in ein
Zipp-Beutel geben, die Luft aus dem Beutel dricken und verschlieBen. Uber Nacht im KUhl-
schrank marinieren lassen.

2. FUr den Crunch die Chips zerkrUmeln. Die Butter schaumig rUhren, mit Eigelb und Paprika
vermischen, ggf. mit Salz und Pfeffer wirzen.

3. Den Grill fUr direkte und indirekte Hitze (180°) vorheizen.

4. Das Brett direkt auf dem Girill platzieren. Sobald das Brett anfdngt zu rauchen und knis-
tern in die indirekte Zone schieben. Die Keulen aus der Marinade (restliche entsorgen) und
mit der Innenseite auf das Brett legen. Etwa 20 Minuten grillen und danach den Crunch
Uber die Keulen verteilen. Weiter 20 bis 25 Minuten grillen bis die Keulen gar sind und der
Crunch goldbraun ist.



