Geflugel Rezepte

Japanische Spielle Mit Geflugelleber

Anzahl: 6 Personen - Gattung: Gefliigel, Hdhnchen, Japan, Grillen

6 Essl. Mirin siiBer Reiswein zum 200 g Gefliigelleber
- Kochen 10 g Frischer Ingwer
150 ml  SojasofRe 2 Bratwirste; fein ungebriiht
150 ml  Sake Reiswein; ersatzweise 160 g Champignons
- trockener Sherry 1 Bund Lauchzwiebeln
1 Essl. Zucker 1 Griine Paprikaschote
Chilipulver; nach Geschmack 2 Essl. Ol
600 g Hahnchenbriiste; mit Knochen Minze zum Garnieren
400 g Hahnchenfilet 30 Holzspielte

1. HolzspielRe wassern. Fiir die SoRe Mirin, SojasoRRe, Sake und Zucker verriihren. Bei starker Hitze um ca.
1/3 einkochen, 6fter Umriihren. Evtl. mit Chili wiirzen. Von den Hahnchenbriisten das Filet mit Haut
ablésen. Fleisch und Leber waschen, trockentupfen, Wiirfeln.

2. Ingwer schalen und fein wiirfeln. Brat ausdriicken, mit Ingwer Verkneten. Mit angefeuchteten Handen
Béllchen daraus formen. Pilze Putzen, waschen und oben kreuzweise einritzen. Lauchzwiebeln und
Paprika putzen, waschen und in Stiicke schneiden.

3. Hahnchenfilet mit Haut und Lauchzwiebeln, Hadhnchenfilet ohne Haut und Paprikastiicke, Gefliigelleber
und Champignons entweder Abwechselnd oder nur je eine Sorte auf HolzspieRe stecken. Je 3-4
Bratballchen auf die librigen SpieRe stecken.

4. SpieRe auf oder unter dem heiRen Grill ca. 8 Minuten oder in Einer groRen Pfanne im heiRen Ol ca. 10
Minuten unter Wenden Braten. Ca. 2 Minuten vor Ende der Bratzeit mit der SoRe bestreichen Und
weiterbraten. Anrichten und evtl. mit Minze garnieren.

Zubereitungszeit ca. 1 Std.



