Hdhnchen-Déner-Spief

Fiir 4 Personen
Hihnchen, Marinade::

800 g Hihnchenbrust 200 g Hahnchenschenkel 150 g Sahne-Joghurt
2 EL Gyrosgewlirz 2 EL Dénergewtirz

Doénerteller::

1/2 Eisbergsalat 300 g Rotkohl frisch 2 Zwiebeln

Extra:

Pommes frites 1 Fleischspiefl Zwiebel

Aioli:

100 ml Milch 3 Knoblauchzehen gepresst  Salz, Pfeffer

200 ml Rapsol 1/2 Zitrone, Saft 1 Spritzer Essig
Salatsof3e:

Wasser 150 ml 1 TL Gewiirzsalz 1 TL Knoblauchpfeffer
1 TL Bockshornkleepulver 1 TL Honig 2 TL Senf
Telly-Cherry-Pfeffer Muskatnuss 1 Knoblauchzehe

50 ml Essig 50 ml Ol Krauter, gehackt

Hihnchen, Marinade:

Das Fleisch am Tag vor der Zubereitung einlegen. Briistchen und Keulenfleisch in sehr diinne
Schnitzelchen schneiden. Joghurt mit den Gewdiirzen verrithren und mit den Fleischscheiben gut
vermengen; im Kiihlschrank iiber Nacht marinieren.

Donerteller:

Salat putzen, in Stiicke rupfen, waschen und schleudern. Rotkohl in feine Streifen raspeln. Zwie-
beln schélen und in feine Ringe schneiden.

Hihnchendéner:

Backofen 200° Ober/Unterhitze vorheizen.

H&ahnchenfleisch gleichméisig auf den Spiefl ziehen. Kompakt mit Frischhaltefolie umwickeln und
bis zum Backen in den Kiihlschrank stellen.

Aioli:

Milch und Knoblauch in einen Riithrbecher geben. Mit dem Piirrierstab unterriihren, Ol hinein-
geben und alles gut piirieren bis es cremig wird.

Dann mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Essig wiirzen, abschmecken.

Salatsofle:

Alle Zutaten in einen Shaker geben, bis auf Ol. Knoblauch schilen, sehr fein gehackte Kréuter
dazugeben, gut schiitteln und Ol hinzugeben.

Anrichten:

Salat, Rotkohl, Zwiebeln, etwas Salatsoffe und Aioli auf Tellern anrichten. Dénerfleisch mit einem
scharfen Messer vom Spiel schneiden und zum Salat geben; mit Pommes servieren.
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