Schonecker Gefliigelmarkt

Zutaten:

* 12 Hahnchenfltgel

6 EL Sojasauce

3 EL Sherry

3 TL frischer Ingwer, gerieben
2 Knoblauchzehen, zerdriickt
2 TL Honig

Hahnchenfltgel Teriyaki
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Zubereitung:

Hahnchenfligel mit Kiichenpapier trockentupfen. Fett entfernen und die
Fligel zu einem Dreieck biegen. Hdhnchenfligel in eine flache Schale legen
. (kein Metall). Sojasauce, Sherry, Ingwer, Knoblauch und Honig gut ver-

\ quirlen. Die Mischung tber die Hahnchenflligel gielfen. Abgedeckt mehre-
re Stunden oder Gber Nacht kalt stellen.

3 Bogen Alufolie diinn mit Ol bepinseln. Auf jeden Bogen vier Fliigel
nebeneinander legen und die Folie gut verschliefen. Einen Holzkohle- oder
i Tischgrill vorheizen. Die Packchen 10 Minuten auf dem heifRen Grill garen.
SRS Vom Rost nehmen und 6ffnen. Die Fligel anschlielend 3 Minuten direkt
A auf dem leicht gefetteten Rost braun grillen. Dabei haufig wenden und mit
der restlichen Marinade bestreichen.

Dazu empfiehlt sich ein leichter Salat und gerdstetes Baguette.

Rezepte auf www.gefluegelmarkt-schoeneck.de



