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Hiithnerkeulen gegrillt
(Grilen_

ZUBEREITUNG °

Zwiebel wiirfeln und in einer beschichteten Pfanne im heiBen Ol
andlinsten. Ketchup, Worcestershire- Sauce, brauner Zucker,
Essig, Chilischoten Orangen- und Zitronensaft zugeben und unter
RUhren etwas kdcheln und anschlieBend Uberklhlen.

Chilischoten entfernen und die Sauce Uber die Hihnerkeulen
geben; alles abgedeckt Uber Nacht im Kihlschrank marinieren.

Am ndchsten Tag den Grill heizen. Hihnerkeulen herausnehmen
und Marinade abwischen. Die Keulen auf dem Rost verteilen, und
bei nicht zu heiBem Griller (die Kohle also ein wenig runter
kihlen lassen) grillen. Das Fleisch unter mehrmaligem Wenden
insgesamt 30 Minuten knusprig braten.

ZUTATEN

8 Stk. Huhnerkeulen (am
Vortag mariniert)

1 Stk. kleine Zwiebel

1 EL Balsamico-Essig

1EL OL

1 EL Worcestershire-Sauce
5 EL Ketchup mild

1 EL Ketchup hot

5 EL Blutorangensaft

5 EL Zitronensaft

5 EL brauner Zucker

1 Chilischote, getrocknet
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