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Rezept
Gegrillte Hihnchenbrust mit Zitronenaroma

Ein Rezept von Gegrillte Hahnchenbrust mit Zitronenaroma, am 10.06.2026

Zutaten
1Bund 1 kleines Bund Thymian 4EL Zitronensaft
Je 1 Msp. Chilipulver und gemahlener Kreuzkiimmel 1EL Ahornsirup
1EL Olivendl (+ Ol furr die Folie) 4 Hahnchenbrustfilets mit Haut (a ca. 150 g)
Salz Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min
Pro Portion Ca. 205 kcal

Zubereitung

l. Den Thymian waschen und trocken schitteln. Die Blattchen abstreifen und mit Zitronensaft, Chilipulver und
Kreuzkiimmel verrihren.

2. Die Hahnchenbrustfilets waschen und trocken tupfen. Gut 1 EL Zitronensaft-Mischung mit Ahornsirup und Ol verriihren
und beiseitestellen. Filets mit dem Rest einpinseln und 1 Std. im Kihlschrank marinieren.

3. Den Holzkohlengrill anheizen. Ein Stiick Alufolie diinn mit Ol bepinseln und auf den heien Grillrost legen. Die
Hahnchenfilets darauflegen und bei schwacher bis mittlerer Hitze (am Rand des Grills) 25 Min. unter Wenden grillen.
Dann die Hautseite mit der Sirup-Zitronensaft-Mischung bepinseln und die Filets weitere 10-15 Min. grillen, bis das
Fleisch durchgegart und die Haut schon knusprig ist.
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