SWISS PREMIUM CHICKEN
SINCE 1965

Indische Pouletspiesse

Vor- und Zubereitungsdauer: ca. 30 min.

Zubereitung:

Schritt 1

Joghurt in eine Schiissel geben. Oregano fein hacken. Chilischote
langs halbieren, entkernen, in Streifen schneiden und hacken.
Beides zum Joghurt geben. Ingwer schalen und dazureiben. Griine

Schale der Limette ebenfalls dazureiben. Zuletzt Kurkuma und
Curry untermischen.

Schritt 2
Pouletbriiste der Lange nach in je 3 Streifen schneiden. In die
Marinade legen und kurz ziehen lassen.




SWISS PREMIUM CHICKEN
SINCE 1965

Zubereitung:

Schritt 3
Pouletstreifen aus der Marinade nehmen und leicht abstreifen.
Dann langs wellenartig auf mittlere Holzspiesse stecken.

Schritt 4

In einer grossen beschichteten Bratpfanne die Bratbutter kraftig
erhitzen. Pouletspiesse mit Salz wiirzen. Die Hitze leicht reduzieren
und die Spiesse 4 min. auf der ersten Seite braten, dabei sparsam
mit etwas Marinade bestreichen. Dann die Spiesse werden, noch-
mals mit etwas Marinade bestreichen und fertigbraten.

Tipp
Dazu passt Reis.




