
Rezept 6) 
Gefüllte Hähnchenschenkel
mit Death Valley Rub 

Zutaten:
Für 8 Hänchenschenkel:
8 Hähnchenschenkel
Death Valley Rub von Royal Spice
1 rote Paprika
 200 Gramm Fetakäse
Tiefkühlkräuter 8-Kräuter-Mix

Zubereitung:
Vorbereitung Hähnchenschenkel:

01)  Die Ober- und Unterschenkel voneinander trennen 
02)  Bei den Oberschenkeln die Knochen entfernen
03)  Paprika und Feta in kleine Würfel schneiden und mit einigen TK-Kräutern vermengen
04)  Die Feta-Paprika-Masse nun in die Oberschenkel geben und etwas flach drücken
05)  Ober- und Unterschenkel nun mit Death Valley Rub würzen

Schwierigkeitsstufe: 	       Zeitaufwand: 

Informationen:
Vorbereitungszeit:       ca. 30 Minuten    
		                

Zubereitungszeit:        ca. 45 Minuten

01

Mehr Inspiration? Einfach durch unsere Grillwelt klicken!

Zubereitung Hähnchenschenkel:

01)  Den Grill auf 200 Grad vorheizen 
02)  Die Hähnchenschenkel auf dem Hähnchenhalter positionieren
03)  Die Schenkel im Grill bei geschlossenem Deckel indirekt garen
04)  Nach 15 Minuten Oberschenkel zwei Minuten pro Seite direkt grillen
05)  Schenkel bis zur gewünschten Kerntemperatur auch in die indirekte Zone legen
06)  Wenn das Fleischthermometer die gewünschte Temperatur anzeigt das
        Hähnchenfleisch noch 5 Minuten verweilen lassen und dann vom Grill nehmen

Beilagenempfehlung vom ofen.de-Grillmeister:
„Es empfiehlt sich für die Hähnchenschenkel eine Kerntemperatur von 72 Grad. Dazu 
schmeckt ein selbstgebackenes Brot aus dem Dutch Oven oder Gasgrill (Rezept 2) 
mit dem Zwiebel-Paprika-Relish für das Grillbrot aus den beliebtesten Paprikarezepten 
2019“. Noch mehr Profitipps? Jetzt erfahren, wie man die Lieblingsfleischsorten des 
ofen.de-Grillmeisters zubereitet!“

Equipment:

Gasgrill

Hähnchenrack

Schneidebrett
und Messer

Grillbesteck

Grillthermometer

https://www.ofen.de/gasgrill
https://www.ofen.de/pelletgrill
https://www.ofen.de/grillgeschirr-napoleon-premium-schneidebrett-mit-pro-chef-messer
https://www.ofen.de/grillbesteck
https://www.ofen.de/grillthermometer
https://www.ofen.de/roesle-haehnchenrack-edelstahl?number=30011
https://www.ofen.de/royal-spice-death-valley-rub
https://www.ofen.de/blog/dutch-oven-brot-brot-backen-im-dutch-oven-oder-gasgrill.html
https://www.ofen.de/blog/feinschmecker-2019-4-vegetarische-grillgerichte-mit-paprika.html
https://www.ofen.de/blog/feinschmecker-2019-4-vegetarische-grillgerichte-mit-paprika.html
https://www.ofen.de/blog/topplatzierung-der-lieblings-fleischsorten-des-profi-grillers-der-ofen-de-grillschule.html
https://www.ofen.de/blog/topplatzierung-der-lieblings-fleischsorten-des-profi-grillers-der-ofen-de-grillschule.html
https://www.ofen.de/
https://www.ofen.de/grillausstellung-halle-leipzig-teutschenthal
https://www.ofen.de/blog/grillschule
https://www.ofen.de/blog/grillen/rezepte
https://www.ofen.de/grill
https://www.ofen.de/blog/
https://www.facebook.com/AA.Kaminwelt/

