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Liebe Kundin, lieber Kunde!

Mit lhrem neuen Hahnchengriller gart Ihr Grillhdhnchen
gleichmdpig und gelingt optimal - aufen knusprig und
innen schon saftig. Den Behdlter kdnnen Sie ganz nach
Geschmack mit Marinade oder Bier befiillen.

Der Hahnchengriller eignet sich fiir handelsiibliche
grope (Elektro-, Gas-, Holzkohle-)Grills mit Deckel,
kann aber auch im Backofen verwendet werden.
Stellen Sie in dem Fall eine Fettpfanne oder einen
geeigneten Behdlter zum Auffangen des herunter-
tropfenden Fetts unter.

Wir wiinschen lhnen einen guten Appetit!

lhr Tchibo Team

Sicherheitshinweise A

- Wahrend des Gebrauchs wird der Hahnchengriller
sehr heip. Benutzen Sie Grillhandschuhe o.A., wenn Sie
den Hahnchengriller vom Grill nehmen und mit ihm
hantieren. Verbrennungsgefahr!

+ Auch die Marinade oder das Bier im Marinade-Behdlter
wird sehr heif. Geben Sie daher acht, dass beim
Abnehmen des Grillguts keine Flissigkeit herauslduft
oder -spritzt. Verbriihungsgefahr!

Halten Sie den Hdhnchengriller gerade.

+ Befiillen Sie den Marinade-Behdlter nur in kaltem
Zustand mit Flissigkeit.
Spritz- und damit Verbriihungsgefahr!

Bei Gebrauch auf einem Holzkohlegrill:

+ Stellen Sie den Hahnchengriller immer auf den Rost
und nicht direkt iiber die Holzkohle.

- Stellen Sie ggf. eine Grillschale unter. So tropft das
austretende Bratfett nicht direkt in die Kohleglut.

Bei Gebrauch im Backofen:

- Stellen Sie den Hahnchengriller auf den Backofenrost
und schieben Sie eine Fettpfanne auf der Schiene
darunter ein bzw. stellen Sie einen geeigneten
Auffangbehdlter fiir das heruntertropfende Bratfett
darunter.

+ Priifen Sie vor dem Verzehr den Garzustand mit
einem Bratenthermometer o.A. Die Kerntemperatur
bei Gefliigel muss bei 80 - 85 °C liegen.

+Verwenden Sie zum Reinigen keine scheuernden oder
dtzenden Mittel bzw. harte Biirsten etc.

- Lassen Sie eingebrannte Fettverkrustungen ggf. vor
dem Reinigen einweichen.



Wichtige Hinweise fiir die Verwendung auf einem Holzkohlegrill

- Der Hahnchengriller ist nur geeignet fiir Grills mit
Deckel (z.B. Kugelgrill) von ausreichender Grofe.
Damit das Hahnchen auf dem Hahnchengriller gleich-
mapig durchgaren kann, muss der Deckel des Grills
geschlossen sein. Zwischen Hahnchen und geschlosse-
nem Deckel muss mind. 10 cm Luft sein, damit die Hitze
ausreichend zirkulieren kann.

10 cm

groper Kugelgrill

D> Stellen Sie den Hahnchengriller auf den Grillrost.

D> Verteilen Sie die Grillkohle am Rand des
Kohlerostes, so dass das austretende Bratfett
nicht direkt in die Kohleglut tropft.

D> Legen Sie den Boden des Grills ggf. mit Alufolie aus
oder stellen Sie eine Alu-Grillschale unter (Achtung:
blockieren Sie dabei nicht die Liiftungsklappen!).
So ldsst sich der Grill spater leichter reinigen.

- Die Garzeit und der Brdunungsgrad kdnnen je nach

Grillmodell, Menge der Holzkohle, Grope des Hahnchens
etc. stark variieren.

«Kontrollieren Sie deshalb zwischendurch immer wieder

den Garzustand des Hahnchens, z.B. mit einem Braten-
thermometer.

10 cm

kleiner Kugelgrill

D> Stellen Sie den Hahnchengriller auf den Kohlerost.

D> Verteilen Sie die Grillkohle am Rand des Kohlerostes.
Verwenden Sie nach Mdglichkeit Kohlefdcher, damit
Grillkohle und Hahnchen nicht in Kontakt kommen
kénnen.

D> Legen Sie den Boden des Grills ggf. mit Alufolie aus
oder stellen Sie eine Alu-Grillschale unter (Achtung:
blockieren Sie dabei nicht die Liiftungsklappen!).
So ldsst sich der Grill spater leichter reinigen.



Gebrauch

> Reinigen Sie den Hahnchengriller vor dem ersten
und nach jedem Gebrauch mit warmem Wasser
und einem handelsiiblichen Spiilmittel oder in der
Spiilmaschine.

1. Fiillen Sie den Marinade-Behdlter bis ca.1cm unter
den Rand nach Geschmack mit Marinade oder Bier.

2. Setzen Sie das ausgenommene, gewaschene
und gewdiirzte Hahnchen wie abgebildet auf den
Hahnchengriller.

3. Stellen Sie den Hahnchengriller auf den Grillrost
und schliepen Sie den Deckel des Grills.
Beachten Sie dabei unbedingt das Kapitel
.Wichtige Hinweise fiir die Verwendung auf einem
Holzkohlegrill".

Das Hahnchen wird von der Backhitze eingehillt
und gleichmdpig von aupen und innen gegart.
Uberschiissiges Fett fliept nach unten ab. So wird
das eiweifreiche, magere Fleisch kaloriendrmer
und sauber zubereitet.

Marinade-Behalter / :



Grill-Hdahnchen mit Bier-Marinade

Zutaten

1Héhnchen (ca. 1kg, kiichenfertig)

ca. 0,3-0,51Bier (je nach Hdhnchengrope)
3 Thymian- und/oder Rosmarinzweige

1-2 Knoblauchzehen

50 ml Rapsél

1TL Paprikapulver

Salz, Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung

1. Das Hahnchen aupen und innen griindlich waschen
und trockentupfen.

2.100 ml Bier in eine Schiissel geben. Die Thymian-
bldttchen abzupfen. Den Knoblauch schdlen und
fein wiirfeln. Thymian und Knoblauch zusammen
mit dem Ol und dem Paprikapulver zum Bier geben
und gut verriihren.

3.Das Hahnchen innen und aufen gut mit der
Marinade einstreichen, anschliefend mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Marinade anschliepend
mindestens 1- 2 Stunden einziehen lassen.

4.1n den Marinade-Behalter des Hahnchengrillers
2 Zweige Rosmarin und etwas Thymian stecken,
sodass die Zweige oben etwas herausragen. Den
Marinade-Behalter mit Bier auffiillen (bis ca.1cm
unter den Rand). Anschliefend das marinierte
Hahnchen auf den Hdhnchengriller stecken.

5. Sobald die Grillkohle durchgegliiht ist, den Hahn-
chengriller je nach Grope des Grills bzw. Hohe des
Deckels mittig auf den Grill- oder Kohlerost stellen
und den Deckel schliepen.

6. Das Hahnchen ca.1-1,5 Stunden dampfen lassen.
Von Zeit zu Zeit den Garzustand kontrollieren,
z.B. mit einem Bratenthermometer.

7. Kurz bevor das Hahnchen fertig ist, die Temperatur
des Grills erhdhen, damit die Haut schdn knusprig
wird.

Die Garzeit und der Brdunungsgrad kénnen je
nach Grillmodell, Menge der Holzkohle, Grope
des Hahnchens etc. stark variieren. Kontrollieren
Sie deshalb zwischendurch immer wieder den
Garzustand des Hahnchens, jedoch nicht zu
hdufig, denn durch den gedffneten Deckel ent-
weicht sonst zuviel Hitze.
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