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Hahnchen-Limetten-SpiefBe

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
45min 25min Einfach
[utaten Zuberertung
fir 4 Portionen
Koriander, frisch 30¢g (O)p
Sonnenblumenol 8 EL lchenutensilien
Meersalz groBe Pfanne

Pfeffer, schwarz gemahlen

Hahnchenbrusffilets 600 1. Koriander waschen, trocken schiitteln und fein hacken. In einer Schiissel mit 0l, Salz

Bio Limetten 28t und Pfeffer verriihren. Hahnchenfilets waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden.
Hahnchenwiirfel mit der Marinade vermengen und mind. 1 Std. im Kiihlschrank
durchziehen lassen.

2. Inzwischen Limetten hei waschen und achteln. HolzspieBe in Wasser einweichen.

3. Fleisch abtropfen lassen, dabei die Marinade auffangen. Mit Limettenstiicken
abwechselnd auf die SpieBe schieben. Entweder auf dem Grill ca. 15 Min. von allen
Seiten grillen oder in einer Pfanne 1 EL Ol auf mittlerer bis hoher Stufe erhitzen und die
SpieBe ca. 10 Min. anbraten. Sofort servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 420 kcal
Kohlenhydrate 3g
Eiweil 32¢g
Ballaststoffe lg

Fette 3lg
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