DAUER LUTATEN

1 Maishahnchen ca. 1 kg
4 Knoblauchzehen

6 cl Tequila
Saft von 1 Bio-Zitrone
1 TL Meersalz

S 1 Zwiebel
ZUBEHOR 1 griine Paprika

150 g Mais, abgetropft a. d. Dose

Vorbereitung: 15 Minuten
Marinierzeit: Mind. 1 Stunde
Grillzeit: 45-50 Minuten

Flammkraft Rotisserie
Kiichengarn 2-3 EL Milch, 3,5 %
1 TL Paprikapulver, edelsiif3

LUBEREITUNG

SCHRITT 1:
Das Maishahnchen unter flieBendem Wasser abbrausen und griindlich trocknen. Die Knoblauchzehen schélen und in einen hohen
Mixbecher geben. 4 cl Tequila, Zitronensaft, Meersalz zugeben und mit einem Mixstab sehr fein piirieren.

SCHRITT 2:

Die Zwiebel schélen, in feine Wiirfel schneiden und in eine ausreichend gro3e Schiissel geben. Die Paprika vierteln, Kerne entfernen
und zusammen mit den Zwiebeln und dem Mais vermengen.

SCHRITT 3:

Das Maishahnchen innen und aufRen mit der Wiirzpaste einreiben, mit der Zwiebel-Paprika-Mais Mischung fiillen und die
Hahnchenschenkel tiber Kreuz mit dem Garn binden. Das Corn Chicken mit Frischhaltefolie abdecken und mit 1 Std. bei
Raumtemperatur marinieren. (Am besten tiber Nacht, abgedeckt im Kiihlschrank.).

SCHRITT 4:
Den Grillrost tiber der Hauptgrillzone entfernen und den Flammbkraft zum Grillen mit der Rotisserie vorbereiten. Den Grill fiir mittlere

indirekte Hitze (200-210°C) vorbereiten. Nun das Maishahnchen aufspieRen und fixieren. Einen Einsatz zum Auffangen des
herabtropfenden Fetts mit 400 ml Wasser fiillen und auf die Abtropfbleche stellen.

SCHRITT 5:
Den vorbereiteten Spiel} einsetzen und mit geschlossenem Deckel ca. 30 Minuten grillen. Die Milch mit Paprikapulver verriihren.
Nach Ende der ersten Grillzeit das Corn Chicken der Paprika-Milch einpinseln.

SCHRITT 6:
Den Deckel schlielRen, die Regler der Hauptgrillflache auf halbe Stellung drehen und weitere 15-20 Minuten grillen. Kurz vor
Grillzeitenden, das Corn Chicken mit dem restlichen Tequila ibergie3en.

TIPP:
Das restliche Gemiise zum Fiillen das Maishdhnchens, konnt Ihr mit anderen Zutaten wie Zucchini, Tomaten, verschiedenen
Krautern in den Auffangbehalter hinzufiigen und gleichzeitig mitgrillen.




