Nah'&Erisch

Nah&Frisch

HiihnerspieBe mit
Knoblauchjoghurt

Zubereitung °

HolzspieBe in kaltes Wasser legen, damit sich das Fleisch besser vom
SpieB ziehen l&sst. Fleisch in 2 cm groRRe Stiicke schneiden. Zitronen
auspressen und mit geschéltem, zerdriicktem Knoblauch, Oregano, Salz,
Pfeffer und dem Ol verriihren. Die Marinade unter das Fleisch riihren
und zugedeckt am besten liber Nacht ziehen lassen. Fiir das
Knoblauchjoghurt Danone Activia Joghurt Natur in einer Schiissel mit
einem Schneebesen glattriihren. Knoblauchzehen schélen, zerdriicken
und zusammen mit dem Zitronensaft, Olivendl, Salz, Petersilie und
gemahlenem Pfeffer gut inriihren. Das Knoblauchjoghurt zugedeckt im
Kiihlschrank mindestens ' Stunde oder lédnger (auch {iber Nacht)
durchziehen lassen. Vor dem ervieren nochmals gut durchriihren und
eventuell mit Salz und Pfeffer nachwiirzen. Fleisch in einem Sieb
abtropfen lassen, auf die Spiele stecken und am Grill garen. Salzen,
pfeffern und mit Zitronenvierteln und eventuell einem Stiick Fladenbrot
anrichten.

Zutaten

500 g Hiihnerfilets

1 Zitrone

1 Knoblauchzehe

4 EL Olivenol

Pfeffer

1 Zitrone zum Anrichten
1 TL getrocknete Minze
1 TL Oregano

480 g Danone Activia Joghurt
Natur

4 Knoblauchzehen

3 EL Petersilie gehackt
3 EL Olivenadl

1 Prise Pfeffer

1/2 TL Salz

1 EL Zitronensaft
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