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HahnchenspieBe vom Grill mit
Salat und Knoblauchdip

Zeit gesamt

20min

[utaten

fir 4 Portionen
HahnchenspieBe
Zitronen
Knoblauchzehen
Basilikum, frisch
Petersilie, frisch
Joghurt, natur
Salz

Pfeffer, schwarz
Romana Salat

Salatgurken

Cherrytomaten Mix

Zwiebeln, rot
Senf

Olivenol

Zubereitungszeit

20min

600 g
1St
1St
10g
10g
150 g

125¢
1St
150 g
1St
1TL
2EL

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

kleine Schiissel, mittlere Schissel, Salatschleuder, Grill

1. HahnchenspieBe zum Temperieren aus dem Kiihlschrank nehmen. Zitrone waschen,
etwa 1 TL Schale fein abreiben, halbieren und Saft auspressen. Knoblauch schalen und
fein hacken. Krauter waschen, Blattchen abzupfen und fein hacken. In einer Schiissel
Joghurt, Zitronenschale, 1 EL Zitronensaft, Knoblauch und Krauter verriihren. Dip mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Salat waschen, trocken schleudern und in Streifen schneiden. Gurke waschen,
halbieren und in Scheiben schneiden. Tomaten waschen und halbieren. Zwiebel
halbieren, schalen und in diinne Streifen schneiden. In einer Schiissel 2 EL Zitronensaft,
Senf, Salz und Pfeffer verriihren. Ol einriihren, bis ein cremiges Dressing entsteht. Salat
und Gemiise zum Dressing geben und vermengen.

3. Grill anheizen. HahnchenspieBe auf dem heiBen Grill ca. 8 Min. kross grillen. Gegrillte
HahnchenspieBe mit Salat und Knoblauchdip servieren.

Guten Appetit!


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/681696/haehnchenspiesse-vom-grill-mit-salat-und-knoblauchdip-301683.jpg

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 260 kcal
Kohlenhydrate ldg
EiweiB 40¢
Ballaststoffe 2g
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