Hahnchen mit Koriander

Fiir das Hahnchen:

1 Hdhnchenvon 11/2 kg

4 grofRe Hahnchenkeulen

1 EL Agavensirup oder Honig
1 EL Limettensaft

Zesten von 1/2 Limette

Fiir die Marinade:

11/2TLSalz

1 TL geschroteter Pfeffer

4 Knoblauchzehen, geschalt
2 EL Limettensaft

1ELOI

2 TL gemahlener Koriander

2 EL fein gehacktes Koriandergriin

AIDA

(1) Das Hahnchen innen und aufen kalt waschen, mit
Kiichenpapier trocken tupfen und in vier etwa gleich gro-
Re Stiicke teilen.

(2) Samtliche Zutaten fur die Marinade in einer flachen
Form oder in einer Schiissel miteinander verriihren. Die
Hahnchenteile einlegen, in der Marinade wenden und
zugedeckt mindestens vier Stunden im Kihlschrank zie-
hen lassen.

(3) Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Hahnchenteile
aus der Marinade nehmen, in eine ofenfeste Form legen
und etwa 30 Minuten im Ofen braten.

(4) In der Zwischenzeit den Agavensirup mit dem Li-
mettensaft verriihren. Die Hadhnchenteile aus dem Ofen
nehmen und den Backofengrill vorheizen. Die Hidhnchen-
stiicke mit der Agaven-Limetten-Mischung bestreichen
und etwa vier Minuten grillen. AnschlieBend herausneh-
men, das Fleisch mit den Limettenzesten bestreuen und
flir eine Minute unter den heilRen Grill stellen.

(5) Das Koriander-Hahnchen aus dem Ofen nehmen, in
Schalen oder auf Tellern anrichten, mit ein paar Blattchen
Koriandergriin garnieren und nach Belieben mit knusprig
frischem Baguette servieren.

Unsere AIDA Rezepte der
Woche finden Sie
unter www.aida.de/rezepttipp



