3 g

JOHANN LAFER REZEPT

Hahnchen auf der Bierdose gegrillt mit Kartoffeln in der Salzkruste gegart

Rezept fiir 4 Personen

1 Dose Bier, 0,33 | Inhalt
3 Na Bio
Silberthymianzweige
2 Knoblauchzehen
50 ml Sonnenblumendl
1 TL Paprikapulver, edelsiiB
1 frisches Hahnchen, ca.

1000 g, kiichenfertig
Kalahari Salz fein
weiBer Malabar-Bio-Pfeffer

Kartoffeln:
12 kleine Kartoffeln (ca. 600 @)
3 EiweiB
1,5 kg Meersalz
1 Rosmarinzweig
1 Na Bio Silberthymianzweig

100 ml Bier aus der Dose in eine Schiissel geben, die
restliche Dose samt Bier aufbewahren (Inicht austrinken!).

Thymianblattichen abzupfen. Knoblauch schélen, fein
wirfeln, beides zusammen mit dem Sonnenblumendl und
dem Paprika zum Bier geben und gut verrihren.

Das Hahnchen innen und auBen mit der Marinade gut
einstreichen, kraftig mit Kalahari Salz und weiBem Malabar-
Bio-Pfeffer wiirzen, auf die geoffnete Dose setzen und auf
den vorgeheizten Grill stellen. Mit geschlossenem Deckel
bei mittlerer Hitze (140°- 160° C) ca. 45 - 60 Minuten grillen.

Die Kartoffeln griindlich waschen.

EiweiB steif schlagen, zusammen mit dem Meersalz in eine
Schissel geben. Die Krauter grob hacken, ebenfalls
zugeben und alles gut verrihren.
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Alu-Grillschale, ohne
Locher

SiB-scharfe Tomatensauce:

50 g
150 ml

30 ml

2 groBe
10

JOHANN LAFER

Tomatenmark
Tomatensaft

Schalotten
Knoblauchzehen
Chilischote, rot

Kalahari Salz fein

weiBer Malabar-Bio-Pfeffer
Zucker

Balsamico bianco

Chili a. d. Gewirzm{ihle

Tomaten
Na Bio Basilikum

Kalahari Salz fein
weiBer Malabar-Bio-Pfeffer

REZEPT

Die Halfte der Salzmischung in eine Alu-Grillschale
streichen, Kartoffeln darauf setzen und mit der restlichen
Salzmischung bedecken. Die Kartoffeln auf dem Girill bei
160° C ca. 1 Stunde backen. AnschlieBend die Kartoffeln
aus der Salzkruste brechen.

Tomatenmark und -saft in einer Schiissel glatt riihren.

Schalotten und Knoblauch schalen und fein wirfeln.
Chilischote halbieren, Kerne herauskratzen und ebenfalls
fein warfeln. Alles zusammen zu der Tomatenmischung
geben und kraftig mit Kalahari Salz, weiBem Malabar-Bio-
Pfeffer, Zucker, Balsamico und Chili aus der Gewlrzmiihle
abschmecken.

Tomaten entkernen, fein wirfeln und zu der Sauce geben.
Basilikumblatter fein zupfen und ebenfalls zugeben.

Die Kartoffeln mit der Sauce auf Teller verteilen, je ein Stlick
Hahnchen darauf legen und mit Kalahari Salz und weiBem
Malabar-Bio-Pfeffer wiirzen.

© by Johann Lafer

Seite 2 von 2



