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ZUTATEN

160 g griechischer Joghurt

3 EL Olivenol

2 Knoblauchzehen

1 Bio-Zitrone

1 EL Rosmarin

2 EL Oregano

1 EL Thymian

1 EL Honig

Salz und Pfeffer zum Abschme-
cken

ZUBEREITUNG

1. Knoblauchzehen schalen und in eine Schiissel pressen.

2. Zitrone halbieren und den Saft der beiden Halften zum Knoblauch hinzugeben.

3. Alle Zutaten in eine Schissel geben. Den Inhalt so lange verriihren bis alles gleichmal3ig verteilt ist.
4. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Das gewaschene und trocken getupfte Hdhnchenfleisch in die Marinade legen und fir mindestens
zwei Stunden in den Kihlschrank stellen.
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HAHNCHENMARINADE GREEK STYLE
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ZUTATEN

10 EL Ol (z.B. Oliven- oder
Sesamol

2 EL Whisky, z.b. Bourbon aus
Tennessee

1 EL grober Senf

1 EL Mango-oder Pflaumen-
chutney

1 EL Honig

2 EL Sojasauce
FUnf-GewUrze-Pulver
Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Speisedl, Whiskey und Sojasol3e verrihren.

2. Honig, Senf und Chutney unterriihren, bis alles gut vermischt ist. Achte darauf, dass sich keine Klimp-
chen bilden.

3. Pfeffer und 5-GewduUrz-Pulver zufligen und nochmals kraftig umrthren.

4. Fleisch in einen verschlieSbaren Plastikbeutel geben und die Marinade dariber gielen. Beutel kurz
schitteln und Fleisch leicht kneten bis es vollsténdig von der Marinade umhullt ist.

5. Mindestens 8 Stunden im Kuhlschrank ruhen lassen bevor es gebraten oder gegrillt wird.
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MARINADE WHISKY-HONIG-SENF
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ZUTATEN

1 Zwiebel, in Scheiben
geschnitten

2 Knoblauchzehen, grob
gehackt

4 EL Olivendl

250 ml Rotwein

1 EL Essig

14 TL Worcestersol3e
14 TL Sambal Oelek

1 TL Oregano

1 EL Thymian

ZUBEREITUNG

1. Alle Zutaten miteinander vermischen.

2. Die Steaks Gber Nacht in der Marinade einlegen.
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STEAK-MARINADE MIT ROTWEIN



