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Kiichenstudio fiir Gourmets

Pulled Chicken

Rezept-Info:

Personenzahl: 4 Stuck
Menu: Hauptgericht
Zubereitungszeit: 10 Minuten + 15 Minuten zum Ruhen, Grillzeit: 70 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zubehor: Drehspief3
Zutaten:
1 Huhn (ganz, ca. 1,5 kg) 2 Limetten
100 ml Sonnenblumendl 1TL Knoblauchgranulat
2 Thymianzweige Y2 Limette
¥ TL Chiliflocken Pfeffer, Salz
Zubereitung:

In der Kiiche: Ol, Knoblauchgranulat, Thymianblatter, Saft von einer halben Limette und
Chiliflocken vermengen. Die restlichen Limetten vierteln. Das Huhn waschen und die
Bauchhoéhle mit den Limettenvierteln fillen. Das Huhn mit dem Knoblauchdl bestreichen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Huhn auf den Drehspiel3 stecken.

Am Grill: den Grill mit dem Drehspief3-Einsatz fir indirekte Hitze vorbereiten (ca.
180°C). Bei Verwendung eines Holzkohlegrills mit 57 cm Durchmesser wird ein zur
Halfte beflllter Anziindkamin mit durchgegliihten Weber Briketts benétigt. Den
Drehspiels mit dem Huhn in den Grill einsetzen und darunter eine Tropfschale stellen,
um Bratensafte aufzufangen. Dann den Motor anstellen. Das Huhn ca. 70 Minuten
grillen. Das Huhn vom Grill nehmen, wenn eine Kerntemperatur von 75°C erreicht ist.
Das Huhn vor dem Tranchieren 15 Minuten ruhen lassen. Die Kerntemperatur des
Huhns wird beim Ruhen um einige Grad steigen. Das Huhn mit zwei Gabeln oder den
Fingern in kleine Stiicke zerreil3en.

Guten Appetit wiinscht das Team von La Cuisine. www.lacuisine.de




