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ZUTATEN

Filets kalt abspiilen, trocken tupfen und in 2 cm grofSe Wiirfel schneiden. Knoblauch

schélen und fein hacken. Zitronen heils waschen, trockenreiben, einen Essloffel Schale 800 g Huhnerfilets
fein abreiben und die Zitronen auspressen. Knoblauch, die Halfte des Ols, Zitronensaft

und Abrieb verrithren und das Huhn bei Zimmertemperatur darin ca. 30 Minuten 2 Knoblauchzehen
marinieren.

2 Zitronen Bio

Wahrenddessen 8 HolzspielSe in kaltes Wasser legen. Hendlstiicke auf die SpiefSe

4 EL Olivenol

stecken, salzen und pfeffern. Eine Grillpfanne bei starker Temperatur erhitzen, mit dem
restlichen Olivenol einstreichen und die Spief3e auf beiden Seiten jeweils ca. 3 Minuten Salz
braten (geht auch am Holzkohlengrill).

schwarzer Pfeffer aus der

MUhle

SpiefSe auf Tellern anrichten und mit Joghurtsauce servieren.
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