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Marinierte Hdhnchenspiel3e

Zutaten fiir 4 Personen

1 groBe rote Chilischote

2 Knoblauchzehen

50 ml Olivendl

1TL Koriandersaat

2 Hahnchenfilets (a ca. 300 g)

300 g Tomaten

1 Stlick Zucchini

4 Lauchzwiebeln

1TL Zucker / grobes Meersalz / frisch gemahlener Pfeffer
16 HolzspieBe / Frischhaltefolie

Zubereitung

Fir die Marinade Chili waschen, trocken reiben und grob
hacken. Knoblauch schilen und grob hacken. 50 ml Ol mit
Knoblauch, Chili und Koriander fein purieren. Fleisch waschen,
trocken tupfen und in diinne langliche Scheiben schneiden.

Fleisch mit der Marinade vermengen und zugedeckt ca. 30
Minuten kalt stellen.
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Inzwischen Tomaten waschen, trocken reiben, vierteln,
Kerngehduse und Stielansatze heraus schneiden. Fruchtfleisch
fein wiirfeln. Zucchini waschen, putzen und in feine Wiirfel
schneiden. Lauchzwiebeln putzen, waschen, trocken schiitteln
und in feine Ringe schneiden.

Tomaten, Zucchini, Lauchzwiebeln, 2 EL Ol und Zucker
vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zugedeckt
kaltstellen.

Fleisch aus der Marinade nehmen, auf Spief3e stecken und mit
Salz wiirzen. SpieBe portionsweise in einer heiBen Grillpfanne
ca. 2 Minuten von jeder Seite kréftig braten. Spie3e mit
Tomatensalsa auf einer Platte anrichten.

Mit etwas Pfeffer bestreuen.



