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o Hinkelmanns

& ZUTATEN

(fiir 4 Portionen)

1kg
3EL
3EL
2EL
2EL
1EL
1EL
2TL

1,5kg

100g

2EL
2EL
200g

Hahnchenfliigel
Olivendl

Sojasauce
passierte Tomaten
Honig

Senf, mittelscharf
Paprika, gerduchert
Meersalz

schwarzer Pfeffer,
frisch gemahlen

reife Tomaten, gewiirfelt
rote Paprika, gewtirfelt
Schalotten, gehackt
frische Chili, entkernt
Knoblauchzehen, gehackt

getrocknete Tomaten,
klein geschnitten

brauner Zucker
Sherry- oder Kréuteressig
Pesto Genovese

Salz, Cayennepfeffer

(Q/?b Durchschnittliche Nahrwerte pro Portion

918  kcal

59,5 g Fett

61,89 Eiweil} 37,8 g Kohlenhydrate

MMMW\E KUCHE
MIT FEURIGER TOMATENKONFITURE

ZUBEREITUNG © 1% Stunden
LIJP FERT"G IN © 4% Stunden

1. Olivenol, Sojasauce, passierte Tomaten,
Honig, Senf, Paprika, Salz und Pfeffer zu
einer Marinade vermengen. Die Wings gut
mit der Marinade einmassieren und ab-
gedeckt ca. 2-3 Std. im Kiihlschrank ziehen
lassen.

2. Dann ab auf den Grill bei ca. 200 Grad
indirekt ca. 30 Min. knusprig grillen und mit
der feurigen Tomatenkonfitiire geniefRen.

1. Gemiise, Zucker und Essig in einen flachen
Topf flillen, zum Kochen bringen und unter
Riihren ca. 15 Min. einreduzieren. Mit dem
Mixstab plirieren und durch ein Haarsieb
passieren.

2. Mit Pesto Genovese vermengen und mit
Salz und Cayennepfeffer abschmecken.




