Hoisin HGdhnchen SpieBe
mit Brokkoli und Pilzen

von Jamie Purviance

Zutaten fUr 4 Personen

240 ml Hoisinsauce
175 g Frohlingszwiebeln (nur weiBe und
hellgrine Teile)
3 EL geschdlt und fein gehackter
frischer Ingwer
3 groBe Knoblauchzehen, gehackt . .
3 EL gerostetes Sesamal Rezeptinformationen
2EL Reiswein Essig Vorbereitung:
6 Stick/e Hahnchenschenkel, ohne Knochen und 0 Stunden 15 Minuten
ohne Haut jewils 120 g. Uberschissiges  Zubereitung:
Fett entfernt und das Fleisch in 3,5 cm 0 Sfum.jer? 12 Minwen
.. . Schwierigkeit:
lange StUcke geschnitten Mittel
1 StOck/e Brokkolikrone, in 2,56cm R&schen Zusatzliche Information
geschnitten Marinierzeit: 1-2 Stunden
20 kleine Shiitake-Pilze, Stiele entfernt Hilfsmittel:
v Metall- oder BambusspieBe,
etwas Pflanzendl gelochte Grillpfanne
1TL Salz Methode:
1/2TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer Direkt
11/2EL gerdstete Sesamsamen
Zubereitung

1. Alle Zutaten fUr die Marinade in einer groBen Schale vermischen. Die Halfte der Marina-
de in eine zusatzliche Schale fUllen und beiseite stellen. Diese wird nach dem Grillen als
Glasur verwendet. Die Hdhnchenteile in die Ubrige Marinade geben und mit Marinade be-
decken. Luftdicht verschlieBen und 1-2 Std im KUhlschrank marinieren lassen. Bei der Ver-
wendung von Bambus-SpieBe, diese fUr mindestens 30 Minuten in Wasser einweichen. 2.
Den Grill fUr direkte mittlere Hitze vorbereiten und die Pfanne erhitzen. 3. Die Hdhnchenteile
auf die SpieBe stecken, mit etwas Platz zwischen jedem StUck. Die restliche, nicht reservier-
te, Marinade Uber das Huhn geben. Brokkoli und Pilze mit Ol benetzen und nach Ge-
schmack mit Salz und Pfeffer wirzen. 4. Die Grillroste abbursten. Die HGhnchenspieBe bei
direkter mittlerer Hitze und geschlossenem Deckel 8 bis 12 Minuten grillen, einmal oder zwei-
mal werden. Das Huhn sollte fest und nicht mehr glasig sein. Zur gleichen Zeit den Brokkoli
und die Pilze in einer Pfanne Uber direkter mittlerer Hitze fOr ca. 6 min grillen, bis sie knusprig
zart sind, gelegentlich wenden. Sobald das HOhnchen und das GemuUse fertig sind beides
mit der Glasur bestreichen. Mit Sesam toppen und warm servieren. Beilagen-Tipp: gedins-
teter Reis.



