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- Adi Matzek die Jury bei der Grill-Weltmeisterschatft.

rAsia—Wokvom Grill mit
frischen Garnelen

ZUTATEN: Garnelen, Zucker-
schoten, roter Paprika in Strei-
fen, Sojasprossen, Chinakohl,
Sojasauce, Austernsauce,
siite Chilisauce
ZUBEREITUNG: Garneleninet-
was Sojasauce marinieren. Den
Wok-Einsatz oder eine passende
Wok-Pfanne aus Gusseisen (kei-
nesfalls Aluminium verwenden,
denn dieses halt der Hitze im Griller
nichtstand)im Kugelgrill erhitzen,
die Garnelen darin scharf angrillen,
herausnehmen und warm halten.

Nun nacheinander Zuckerschoten,
Paprikastreifen, Sojasprossenund
Chinakohlin den Wok geben und
unterstandigem Rihrenanbraten.
Mit Sojasauce, Austernsauce und
Chilisauce wilrzen, alle Zutaten im
Wokkraftig miteinander vermen-
genund zum Schluss die Garnelen
unterhebenund kurzalles nochein-
mal erhitzen. Die Wahl der Chilisauce
istdem personlichen Geschmack
(berlassen-dieses Gericht
schmecktsowohlinderscharfenals
auchinderstRlichen Variante.

pe

ZUTATEN: 2 Zehen Knoblauch,
4 Chilischoten, 2 Zitronen, 4 EL
Honig, 1/4 | sifze Chilisauce,
Salz, schwarzer Pfeffer, frisch
gemahlen, 16 Hithnerfliigerl
ZUBEREITUNG: Den Knoblauch
schalenund pressen, die Chilischo-
ten entkernen und fein hacken. Wer
essehrscharfliebt, verwendetauch
dieKerne. Die Zitrone auspressen
und den Saft mitdem Honig, der
Chilisauce, den gepressten Knob-
lauchzehen und dem Chilivermi-
schen. Mit Salz und Pfefferwirzen.
Marinade in einen mittelgrofen
Tietkuhlsack geben und die Hih-

nerfligerl darin mindestens sechs
L

Adis feine Chlcken ngs

Stunden, am besten iber Nacht,
marinieren.

Vor dem Grillen die Huhnerfluger!
aus der Marinade nehmenund auf
dem Grill beiindirekter mittelhoher
Hitze, also ca. 200 bis 220°C rund
30 bis 35 Minuten grillen. Vordem
Servieren in Alufolie eingeschlagen
einige Minuten rasten lassen.







