Gegrillte Hahnchen- Ananas-Spiefle

Fiir 4 Portionen:

500 g Hahnchenbrustfilet 1 frische Ananas 8 HolzspieBe, gewéssert
3 EL Honig 2 EL Sojasauce 1 EL Limettensaft
1 TL Chiliflocken 1 Knoblauchzehe, gepresst 1 EL Olivendl

Schneide das Hahnchenbrustfilet in 2-3 cm grofle Wiirfel.

Schéle die Ananas, entferne den harten Kern und schneide sie ebenfalls in dhnliche grofle
Stiicke.

Vermische in einer kleinen Schiissel Honig, Sojasauce, Limettensaft, Chiliflocken, gepress-
ten Knoblauch und Olivendl fiir die Honig-Chili-Glasur.

Wiirze die Glasur mit Salz und Pfeffer.

Gib die Hahnchenwiirfel in eine Schiissel und vermische sie mit der Hélfte der Honig-Chili-
Glasur. Lasse das Héhnchen mindestens 30 Minuten (besser 1-2 Stunden) im Kiihlschrank
marinieren.

Stecke abwechselnd Hahnchenstiicke und Ananaswiirfel auf die gewéisserten Holzspiefie
oder Metallspiefe.

Heize den Grill auf mittlere Hitze (180-200°C) vor.

Lege die Spiefie auf den Grill und grille sie unter regelméfigem Wenden fiir 10-15 Minuten.
Bestreiche die Spiefle wihrend des Grillens immer wieder mit der restlichen Honig-Chili-
Glasur.

Nimm die Spiefle vom Grill und lasse sie vor dem Servieren ein paar Minuten ruhen. Ser-
viere sie heifs.

Reste konnen im Kiihlschrank bis zu 3 Tage aufbewahrt werden.
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