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Alle GEFRO-Produkte, die du zum
Nachkochen benétigst, kannst du bequem im
Shop bestellen.

GEFRO GmbH & Co. KG
87697 Memmingen / Allgau
Telefon 08331 /95950
Telefax 08331 /95 95 17
E-Mail: info@gefro.de

Einkaufszettel

Scharfe Hahnchenkeulen mit gegrilltem

Lauch in Tomatendressing

B 24 g GEFRO Salat-Dressing Amore
Pomodore

B 4 EL GEFRO Bio Olivendl Nativ Extra

B 2 EL GEFRO Brat- & Frittierdl

B 1 EL GEFRO Paprika-Chili
Wirzmischung

B 8 Hahnchenunterkeulen, a ca. 90 g

W 2 mittelgroe Stangen Lauch

B 1 EL Honig

Weitere tolle Rezepte findest du unter
www.gefro.de

Scharfe Hahnchenkeulen mit gegrilltem
Lauch in Tomatendressing

Rezept fur 4 Personen
Zubereitung ca. 40 Minuten

N&ahrwerte pro Portion:

42,5 g Fett 7,7 g Kohlenhydrate 38,5 g Eiwei 2,7 g Ballaststoffe
566 kcal Brennwert

Hahnchenkeulen marinieren:

1 EL GEFRO Wirzmischung Paprika-Chili mit 1 EL Honig und 2 EL GEFRO Brat- &
Frittierdl verriihren. 8 Hahnchenunterkeulen damit rundum marinieren und beiseitestellen.

Lauch vorbereiten:

Die auBeren Lauchblétter entfernen und den Lauch in ca. 5 cm lange Stiicke schneiden.
Die Stucke 3 Min. in kochendem Salzwasser blanchieren, anschlieRend abgiel3en, mit
kaltem Wasser abspilen und gut abtropfen lassen.

Tomatendressing anriihren:
24 g GEFRO Salatdressing Amore Pomodore mit 4 EL GEFRO Bio Olivendl Nativ Extra
und 120 ml Wasser verriihren.

Grillen:

Die marinierten Hahnchenkeulen auf den Grill legen und ca. 12 Min. rundherum grillen.
Die Lauchstlicke ebenfalls auf den Grill legen und von jeder Seite ca. 3 Min. grillen.

Anrichten & Servieren:
Die gegrillten Lauchstiicke mit dem Tomatendressing marinieren. Zusammen mit den
Hahnchenkeulen auf Tellern anrichten und servieren.

Tipps & Varianten
Tipp: Fur extra knusprige Haut die Hahnchenkeulen erst auf hoher Hitze anrésten und

danach bei indirekter Hitze fertig grillen. Variante: Der Lauch lasst sich auch durch
Fruhlingszwiebeln ersetzen - sie grillen schneller und bringen eine mildere Scharfe
mit. Nicht vergessen: Die Hahnchenkeulen nach dem Grillen 2-3 Minuten ruhen
lassen - so bleiben sie besonders saftig.



https://www.gefro.de/products/italienisches-salatdressing-tomaten
https://www.gefro.de/products/olivenoel-nativ-extra-kaltgepresst-bio
https://www.gefro.de/products/hitzebestaendiges-brat-frittieroel
https://www.gefro.de/products/paprika-chili-wuerzmischung
https://www.gefro.de

