Marinierte Hahnchenbrustspiesse vom Grill mit Pfirsich, roter Zwiebel

und dreierlel Paprika
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Ein wiirzig-saftiges, Uberraschend
har monisches Geschmackser|ebnis.

Mise en place

4 Hahnchenbr tste

8 EL Olivendl

3 EL Zitronensaft

1 EL Honig

1 TL Milerb-Thymian

2 rote Zwiebeln
1 Pfirsich

1 rote Peperoni
1 griine Peperoni
1 gelbe Peperoni

1 reife Avocado
2 reife Tomaten
4 EL Olivendl

2 EL Zitronensaft
Salz, Pfeffer

ein Bund glatte Petersilie

Zubereitung

Mischen Se fir die Marinade das Olivendl mit dem Zitronensaft,
dem Honig sowie dem Milerb-Thymian untereinander. Schneiden Se
die Hahnchenbr Uste in 4 cm dicke Wirfel. Betraufeln Se sie mit
ejgr]elﬂ Teil der Marinade und lassen Se sie mindestens 30 Minuten
zZiehen.

Zwiebeln schélen und der Lange nach je nach Gréssein 4 - 8 Stiicke
schneiden.

Die Pfirsiche waschen, dann zuerst quer halbieren, den Sein
herausl6sen und jede Halfte vierteln.

Die Peperoni waschen, vom Sl und den Samen befreien,
anschliessend in etwa 5 cm grosse Quadrate schneiden.

Alles mit dem Rest der Marinade betr&ufeln und noch etwa 10
Minuten ziehen lassen.

Dann alle Zutaten abwechselnd auf Hol zspiesse stecken und ca. 12
Minuten auf der Holzkohle garen.

Bereiten Se zuerst die Vinaigrette aus dem Zitronensaft und dem
Olivendl. Dann die Avocado schalen und wiirfeln, Tomaten waschen,
entkernen und fein wirfeln. Allfallige Reste von Pfirsich und
Peperoni ebenfalls fein wirfeln und alles miteinander vermischen.
Die Petersilie waschen, abtrocknen, von den Bléttern zupfen und sehr
fein schneiden. Den Salat mit der Vinaigrette betraufeln, die
Petersilie darUberstreuen und alles gut untereinander mischen.
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