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{ vt Somice Daiel Reimaunn

Fur ca. 8 Personen

Zutaten

3000 g Hahnchenfligel, frische
6 EL Senf

16 EL Ol

10 EL Sojasauce

5 EL Honig

4 EL Tabasco

8 Knoblauchzehen

3 Chilischoten

2 EL Paprikapulver, rosenscharf
etwas Pfeffer aus der Miihle
2TL Salz

Zubereitung

Die Hahnchenflugel waschen, mit einem Kiichentuch trocken tupfen und beiseite stellen.

Die Chili von den Kernen befreien und kleinschneiden. (Es empfehlen sich Gummi-Handschuhe fiir die Verarbeitung)
Das Ol, den Senf, die Sojasauce, den Honig und den Tabasco miteinander verriihren.

Die Knoblauchzehen hauten und durch eine Knoblauchpresse driicken und zur

Marinade geben.

Die Gewirze ebenfalls in die Marinade geben.

Die Marinade Uber die Hahnchenfllgel geben und mindestens 12 Stunden kalt ziehen

lassen.

AnschlieBend im Backofen bei 160°C 40-50 Minuten garen.

Tipp: Zu den neuseelédndischen Chicken-Wings passt gut frischer Salat mit einem Zitronen-Dressing.



