BUTTERFLY CHICKEN VOM GRILL MIT MUSKAT,
KNOBLAUCH UND ROSMARIN, DAZU
ROMANASALAT MIT CREMIGEM DRESSING

Zutaten (fiir 4 Personen):
Caesar Salat:

2 Kopfe Romanasalat

60 g Parmesan am Stiick
100 g Joghurt

50 g saure Sahne

2 EL Aceto balsamico bianco
2-3 EL Milch

Schmetterlingshdahnchen:

2-3 Zweige Rosmarin

1 Knoblauchzehe

4 EL Olivendl

1 EL frisch geriebene Muskatnuss
1 EL grobes Meersalz

1TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1 schweres kiichenfertiges Hahnchen (etwa 2,5kg)

45;5FLBB
JE 15°C

Zubereitung:

Fur die Marinade Rosmarin waschen, trocken schiitteln, die Nadeln abzupfen und fein
hacken. Den Knoblauch schélen und ebenfalls fein hacken. Beides zusammen mit Oliven-
6l, Muskatnuss, Meersalz und Pfeffer in einem 20x30 cm grof3en Brater vermischen. Das
Héhnchen mit der Brust nach unten auf ein Schneidebrett legen. Mit der Gefliigelschere
vom Nacken her auf beiden Seiten des Ruickgrats entlang schneiden und das Riickrat
entfernen. Das knorpelige untere Ende des Brustbeins mit einem Einschnitt versehen,
dann mit den Handen an die Rippenenden fassen und das Hahnchen aufklappen. Mit
den Fingern auf beiden Seiten des Brustbeins entlangfahren, um es vom Fleisch zu 16sen.
Nun den Knochen greifen und zusammen mit dem Knorpel herausziehen. Das Hdhnchen
sollte nun flach auf dem Schneiderbrett liegen. Dieses in den Bréater mit der Marinade le-
gen und darin wenden, bis es gleichméBig tiberzogen ist. Mit Frischhaltefolie abdecken
und etwa 2 Stunden im Kiihlschrank marinieren.

£

Glasur:

4 EL Orangenmarmelade

4 EL Orangensaft

4 EL Mirin (Reisessig)

2 EL Hoisin-Sauce

1/2 TL zerstoBene Chiliflocken

In der Zwischenzeit alle Zutaten fiir die Glasur in einem Topf bei mittlerer Hitze zum
Kochen bringen und etwa 5 Minuten einkdcheln lassen. Die Hélfte der Glasur als Sauce
beiseite stellen.

Das Hahnchen mit der Fleischseite nach unten, (iber direkte mittlere Hitze legen und mit
einer schweren Gusseisenpfanne beschweren. Den Deckel schlieBen und das Hdhnchen
20-30 Minuten grillen. Das Gewicht herunternehmen, das Hdhnchen wenden und dick
mit der Glasur einpinseln. Weiter grillen, bis beim Einstechen klarer Fleischsaft austritt
und die Kerntemperatur an der dicksten Stelle des Schenkels 75°C betragt. Vom Grill neh-
men und 3-5 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fir den Caesarsalat den Romanasalat putzen, abbrausen, trocken
schleudern und in Stlicke zupfen. Die Halfte des Parmesan in Spane hobeln. Den Rest
fein reiben und mit Joghurt, saurer Sahne, Essig und Milch verriihren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Den Salat auf Tellern verteilen und das Dressing dartibergieen, mit Parmesan-
spanen bestreuen. Mit dem Butterfly Hihnchen und der lbrigen Sauce servieren.

HAHNCHENBRUST MIT HONIG-THYMIAN,
DAZU GRUNEN SPARGEL, GESCHMORTE
EIER-TOMATEN UND MEERSALZKARTOFFELN

Zutaten (fiir 4 Personen):
4 Hahnchenbriiste

6 EL Olivendl

1/2 Bund Thymian

6 EL BBQ Sauce

6 EL Honig

500 g Eier-Tomaten

1 rote Zwiebel

5 Knoblauchzehen

12 schwarze Oliven
1TL Zucker

500 g kleine Kartoffeln
3 EL Meersalz

800 g griinen Spargel
Salz

Pfeffer aus der Muhle
1 EL Apfelessig

3 EL Walnussol

Zubereitung:

Den Backofen auf 120°C vorheizen. Die Hahnchenbrust abbrausen, trocken tupfen und
anschlieBend mit 2 EL Olivendl bepinseln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hdhnchen-
brustfilets von jeder Seite etwa 2 Minuten in der heifen Grillpfanne grillen bzw. braten,
anschlieBend in den Ofen geben und in etwa 20 bis 25 Minuten durchgaren. Den Thy-
mian waschen, trocken schiitteln und von 3 bis 4 Zweigen die Bldtter von den Stielen
zupfen. Zusammen mit der BBQ Sauce und dem Honig verriihren. 10 Minuten vor Ende
der Garzeit das Fleisch mit der Sauce bepinseln und zu Ende garen.

Fur die geschmorten Eiertomaten die Tomaten halbieren. Die rote Zwiebel und den
Knoblauch schélen. Die Zwiebel achteln. Die Oliven durch ein Sieb schiitten und kalt
abspiilen. Alles zusammen in einer Schiissel mit dem tibrigen Olivendl, Thymian, Zucker,
Salz und Pfeffer vermischen. Das Ganze auf einem Backblech verteilen. Im Backofen etwa
20 Minuten schmoren, bis die Tomaten schrumpelig und stellenweise braun werden.

Die Kartoffeln in einen Topf geben und knapp mit Wasser bedecken. Mit Meersalz wiir-
zen und solange kochen, bis das Kochwasser komplett verdunstet ist. Dies dauert etwa
20 Minuten. Danach die Kartoffeln im Backofen warm halten.

Den Spargel putzen und das untere Drittel schédlen. Den Spargel in kochendem Salz-
wasser ca. 5 Minuten bissfest blanchieren, herausnehmen und in Eiswasser abschrecken.
Durch ein Sieb schitten, abtropfen lassen und der Lange nach halbieren. Den Spargel
mit Salz, Pfeffer, Apfelessig und Walnussol marinieren.

Alles zusammen auf anrichten und servieren.

HAHNCHENKEULEN MIT AHORNSIRUP UND
KNOBLAUCH, DAZU RISOTTO MILANESE,
MANDELN UND SALBEI

Zutaten (fiir 4 Personen):
2-3 Zweige Rosmarin

1 Knoblauchzehe

6 EL Walnussol

1 EL Muskatnuss

1 EL grobes Meersalz

4 Hahnchenkeulen

200 ml Ahornsirup

100 g Mandeln

6-8 Blatter Salbei

120 g kalte Butter

1/2 Zitrone

2 Schalotten

30 ml Olivendl

1TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1 Lorbeerblatt, 2-3 Thymianzweige
700 ml Gefltgelfond (aus dem Glas)
250 g Risottoreis

150 ml trockenen WeiBwein

0,2 g Safran in Faden

70 g Parmesan

75°C

Zubereitung:

Fur die Marinade den Rosmarin waschen, trocken schiitteln, die Nadeln abzupfen und
fein hacken. Den Knoblauch schélen und ebenfalls fein hacken. Beides zusammen mit
Walnussol, Muskatnuss, Meersalz und Pfeffer in einer 20x30 cm gro3en Einweg-Aluscha-
le vermischen. Die Hahnchenschenkel waschen und trocken tupfen, die Hautseite mit
einem scharfen Messer einschneiden. Die Hdhnchenschenkel in die Aluschale mit der
Marinade legen und darin wenden, bis sie gleichméaBig tiberzogen sind. Mit Frischhalte-
folie abdecken und etwa 2 Stunden im Kiihlschrank marinieren. Den Grill auf mittlere bis
niedrige Stufe erhitzen.

Die Aluschale mit den Hahnchenstiicken auf den Grill bei indirekter Hitze geben, den
Deckel des Grills schlieBen und das Hahnchen 30-45 Minuten grillen. Wahrenddessen
das Fleisch immer wieder grof3ziigig mit dem Ahornsirup einpinseln. Weiter grillen, bis
beim einstechen klarer Fleischsaft austritt und die Kerntemperatur an der dicksten Stelle
des Schenkels 75°C betragt. Vom Grill nehmen und 3-5 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit, die Mandeln grob hacken. Den Salbei waschen, trocken tupfen und
die Blatter von den Stielen zupfen. 50 g Butter in einer Pfanne schmelzen, die Mandeln
darin anrésten und den Salbei kurz mit durchschwenken. Die halbe Zitrone in diinne
Scheiben schneiden und dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Risotto die Schalotten schélen und fein wiirfeln. Das Lorbeerblatt und die Thy-
mianzweige zusammen mit dem Gefliigelfond in einem kleinen Topf erhitzen und warm
halten. In einem weiteren groen Topf das Olivendl erhitzen und die Schalotten darin
andlnsten. Den Reis zufiigen und unter riihren glasig dinsten. Den Wei8wein dazugie-
Ben und bei milder Hitze einkochen lassen. Den Safran gemeinsam mit 1/4 des hei3en
Gefliigelfonds dem Reis beifiigen. Diesen unter hdufigem riihren so lange garen bis die
Koérner die Flussigkeit vollstandig aufgesogen haben. Diesen Vorgang noch dreimal wie-
derholen, bis der Fond aufgebraucht ist. Dies dauert je nach Reissorte 18-23 Minuten.
Das Risotto herzhaft mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Topf vom Herd nehmen und
die Uibrige Butter untermischen. Zuletzt den fein geriebenen Parmesan unterriihren.

Das Risotto auf Tellern verteilen, das Fleisch darauf setzen und mit der Salbei-Mandeln-
Mischung bestreut servieren.



