Grillgerichte

Thailandische Geflugelschnitzel

Kombination von frischen Krautern und Gewulrzen besticht. Die Marinade aus Koriander, Pfeffer,
Kurkuma und Chilipulver verleiht dem Fleisch eine intensive, wirzige Note. Das Chilipulver bringt
eine angenehme Scharfe, die jedoch nicht Uberwaltigend ist.

Herkunft: Asien
Kategorie: Hauptspeisen, Gefligelgerichte

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 1 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
6 Hahnchenbrustfilets
Fur die Marinade

3 Zweig(e) Koriander

1 TL Pfeffer

Y% TL Kurkuma

Y TL Chilipulver

1 EL Wasser

2 TL Fleischbruhe

1 EL Erdnussol

Vorbereitung

Das Geflugelfleisch auf beiden Seiten kreuzweise einschneiden und in ein flaches GefalR legen.
Die Knoblauchzehen schalen und fein hacken. Alle Zutaten fur die Marinade grindlich vermischen
und im Morser oder Mixer zu einer Paste verarbeiten. Die Gelfugelschnitzel mit der Marinade
UbergieBen und mindestens 1 Stunde im Kuhlschrank ziehen lassen.

Zubereitung

Einen Grill vorheitzen. Die marinierten Gefligelschnitzel auf den Grill legen und von jeder Seite
ca. 6 Minuten garen.
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