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Hier konnte zusatzinfo Stehen

Zutaten

Flr einen Spiels (ca. 4 Portionen)

Menge

600g

1509

3TL

1TL

1TL

1TL

1TL

1EL

Saft einer halben
etwas

3 Zehen

AuBerdem

Zubereitung

Zutat

Fleich

Grichischer Joghurt

Paprikapulver

Kreuzkimmel

Oregano

Chiliflocken
Salz
Olivenal
Zitrone
Pfeffer

Knoblauch

GroRRe Salat Zwiebel

HolzspieR

Bemerkung

teichners verwendet hahnchenbrust

1[] FUr die Marinade den Knoblauch stoRen, schalen und fein hacken. Yoghurt in eine Schussel
zusammen mit Knoblauch, Paprikapulver, Kreuzkimmel, Oregano, Zitronensaft, Chiliflocken,
Olivendl sowie Salz und Pfeffer geben und alles miteinander vermengen und beiseite stellen.



2[1 Hadhnchenbrust halbieren und Iangs in dinne Scheiben schneiden. Das Fleisch in eine Schissel
geben, die Marinade erganzen gut vermischen. Fir mindestens 30 Minuten beiseite stellen. Besser
ware es das Fleisch am Vortag zu marinieren.

3[] Dann benoétigst du eine groBe Gemusezwiebel. Den oberen Teil, sowie die Wurzel entfernen und
schalen, anschlieBend in der Mitte halbieren. Jetzt musst du einen HolzspieR in die Mitte der
Schnittflache stecken. Nun kannst du ganz dein mariniertes Hahnchenfleisch abwechselnd
aufspielen, damit er im Gleichgewicht bleibt. So darf das ganze so in eine passende Auflaufform.

4[] Anschlielend den spief8 bei 180 Grad Umluft fur etwa 45-50 Minuten im Ofen backen. Danach
kannst du das Fleisch mit einem scharfen Messer dinn runterschneiden.
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