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GEGRILLTES HAHNCHEN
MIT MAIS

RIMOCO GEWURZMANUFAKTUR

WWW.rimoco.de



10% RABATT

auf deinen Einkauf
bei Anmeldung zu
unserem Newsletter.

RIMOGO.

ZUTATEN

3 PORTIONEN
VORBEREITUNG | 15 MIN.
KOCHZEIT | 20 MIN.

HAHNCHEN

4 StlUcke Hahnchenbrust
(ca. 600 g)

60 ml Olivendl

3 EL Zitronensaft

1 Knoblauchzehe

4 TL Bio Schmackes N°781
1 TL flssiger Honig

2 EL kérniger Senf

MAIS

4 Maiskolben gekocht
2 EL Olivenadl

2 TL flussiger Honig
Salz

ZITRONENJOGHURT

250 g griechischer Joghurt
Etwas Zitronensaft
Abgeriebene Schale von
1/2 Zitrone

Salz

Zum Servieren:
gruner Blattsalat

ZUBEREITUNG

1. In einer flachen Schussel Olivendl, Zitronensaft,
fein gehackten Knoblauch, Schmackes Gewdirz,
Honig und Senf verrihren. Hdhnchenbrust dazu-
geben und gleichmaBig mit der Marinade bedecken.
Die Schussel abdecken und das Fleisch 1 Stunde im
KUhlschrank marinieren lassen.

2. Wahrenddessen Mais und Zitronenjoghurt vor-
bereiten. Die Maiskérner mit einem scharfen Messer
in Streifen vom Kolben schneiden und auf einen

Teller legen. Mit Olivendl und Honig betraufeln, leicht
salzen und beiseitestellen.

3. Fir den Zitronenjoghurt den griechischen Joghurt
mit etwas Zitronensaft glatt rGhren, Zitronenschale
unterheben und mit Salz abschmecken. Bis zum
Servieren im KUhlschrank kalt stellen.

4. Grill auf mittelhohe Hitze vorheizen. Das Hahn-
chenfleisch aus der Marinade nehmen und etwa

7 Minuten pro Seite grillen bzw. bis die Innen-
temperatur 75 Grad erreicht hat. AnschlieBend auf
ein Brett legen und kurz ruhen lassen.

5. Den Mais auf den Grill legen und von beiden
Seiten goldbraun résten. Zum Servieren die Hahn-
chenbrust in Scheiben schneiden und zusammen
mit dem Zitronenjoghurt, gegrillten Mais und einem
grUnen Blattsalat auf Tellern anrichten.
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