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Pouletschenkel vom Grill



Pouletschenkel vom Grill
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Drei köstliche Marinaden auf Basis von Zitrone und Zitronenmelisse, mit Paprika und Knoblauch oder mit Rosmarin und Honig. Ideal für Poulet.

	1 von 5 Sterne

	2 von 5 Sterne

	3 von 5 Sterne

	4 von 5 Sterne

	5 von 5 Sterne


Rezept bewerten
(5 Sterne / 9 Stimmen)
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Zutaten
Rezept für 3 Portionen anzeigenRezept für 5 Portionen anzeigen4 Portionen




	Menge	Zutaten
	Bratcrème für den Grillrost
	Zitronenmarinade:
	½	Zitrone, abgeriebene Schale und Saft
	1 
EL	Senf
	3 
EL	Bratcrème
	2 - 3 
EL	gehackte Zitronenmelisse
		wenig Zitronenpfeffer oder weisser Pfeffer
	Paprikamarinade:
	3 
EL	Weissweinessig
	4 
EL	Bratcrème
	1 
EL	milder Paprika
	½	Knoblauchzehe, in Scheiben, nach Belieben
	Rosmarin-Honig-Marinade:
	2 
EL	Balsamico-Essig
	1 
EL	Senf, nach Belieben grobkörnig
	4 
EL	Bratcrème
	1 
EL	Honig
	2	Rosmarinzweige
		wenig Pfeffer
	Poulet:
	12	Pouletflügeli
	2 - 3	Pouletschenkel, beim Gelenk halbiert, Haut eingeschnitten
		wenig Salz
	Limettenquark:
	250 
g	Halbfettquark
	½	Limette, abgeriebene Schale und wenig Saft
		wenig Salz
		Pfeffer

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten30min

	Kochen / Backen15min

	Marinieren8h

	Auf dem Tisch in8h45min






Ansicht wechseln

	Marinaden: Jeweils alle Zutaten in je einer Schüssel mit dem Schwingbesen verrühren. Poulet in drei separate Formen geben, mit der gewünschten Marinade bepinseln. Mit Frischhaltefolie bedecken, über Nacht im Kühlschrank marinieren.
	Poulet 30 Minuten vor dem Grillieren aus dem Kühlschrank nehmen. Marinade abstreifen, salzen.
	Poulet bei mittelstarker Glut grillieren: Flügeli 10-12 Minuten und Schenkel 15-25 Minuten.
	Limettenquark: Alle Zutaten verrühren.
	Poulet mit dem Limettenquark servieren.


Erfrischendes Getränk: Restliche Zitrone und Limette in Scheiben schneiden und in einen Wasserkrug geben, mit kaltem Wasser übergiessen. Nach Belieben restliche Zitronenmelisse beigeben.




1 Portion enthält:
Energie: 4195kJ / 1002kcal, Fett: 81g, Kohlenhydrate: 4g, Eiweiss: 66g


Kleines Koch-Einmaleins

	Fleisch marinieren?
Die nötige Würze erhält das Grillgut durch die Marinade, auch Beize genannt. Diese besteht für g...

[image: Fleisch marinieren?]



	Grillieren mit Holzkohle?
Das Wichtigste zuerst – so gehst du vor, um eine schöne Glut zu erhalten:

Mit der Kohle einen kl...

[image: Grillieren mit Holzkohle?]



	Welcher Grill ist der beste?
Die Gretchenfrage: "Holzkohle-, Gas- oder Elektrogrill?" ist punkto Qualität des Endprodukts unerhe...

[image: Welcher Grill ist der beste?]



	Unterschied Limetten und Zitronen?
Die Limette (Lime) ist eine grüne bis grüngelbe tropische Zitrusfrucht und mit der Zitrone nah ver...

[image: Unterschied Limetten und Zitronen?]





Auch spannend für dich

	[image: Nur pur]


Nur pur
Warum ist Butter im Winter weiss & im Sommer gelb?


	[image: Austernpilze, Shiitake & Co]


Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.


	[image: Milch aufs Ohr]


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
	[image: Rhabarberwähe]
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Rhabarberwähe
	Aktiv35min
	Gesamt1h15min
	VegiVegetarisch




	[image: Börek mit Spinat und Frischkäse]
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Börek mit Spinat und Frischkäse
	Aktiv30min
	Gesamt1h35min
	VegiVegetarisch




	[image: Pancakes mit Rhabarberkompott]
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Pancakes mit Rhabarberkompott
	Aktiv30min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Linsen-Bolognese (vegetarische Bolognese)
	Aktiv20min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Bärlauch-Pizza
	Aktiv15min
	Gesamt1h28min
	VegiVegetarisch




	[image: Mattar Paneer]


[image: season-spring badge]
Saison



Mattar Paneer
	Aktiv25min
	Gesamt25min
	VegiVegetarisch








	Was koche ich heute?
1408 Rezepte

[image: Was koche ich heute?]



	Grundrezepte
648 Rezepte

[image: Grundrezepte]



	Vegetarisch
1670 Rezepte

[image: Vegetarisch]



	Hauptgänge
4690 Rezepte

[image: Hauptgänge]



	Max. 30 Minuten
2717 Rezepte

[image: Max. 30 Minuten]



	Apéro
388 Rezepte

[image: Apéro]



	Vegi-Hauptgänge
1190 Rezepte

[image: Vegi-Hauptgänge]



	Desserts
1347 Rezepte

[image: Desserts]



	Backen
2315 Rezepte

[image: Backen]



	Landfrauenrezepte
237 Rezepte

[image: Landfrauenrezepte]



	Klassiker
904 Rezepte

[image: Klassiker]



	Neue Rezepte
0 Rezepte

[image: Neue Rezepte]
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Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast



[image: ]


Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile
[image: ]


SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





DAS Online-Kochbuch für saisonale Rezeptideen, alles über gesunde Ernährung und die Vorzüge der Schweizer Milch. 
zur Website Milchproduzenten
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