Ly OChrezepte

Hollen-Flugel

Pikantes Rezept mit feuriger Barbecuesauce: hollisch leckere Hollen-Flugel.
Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 40 min

Ruhezeit: 10,0 h

Gesamtzeit: 11,0 h

Zutaten

1 kg Huhnerfligel
7 EL Chilisauce

3 EL Sojasauce
4 EL Honig
1 Stk. Zitrone (den Saft)
2 Stk. Knoblauch
1.5 TL Chilipulver
1 TL Paprikapulver (edelsiR)

1 Prise Salz

Zubereitung

1. Fur die Hollen-Flugel zu Beginn die Chilisauce in eine grol3e, flache Schissel geben.
Knoblauchzehen schélen, fein schneiden und zufuigen. Mit Sojasauce, Chilipulver, Honig,
Zitronensaft, Paprikapulver und Salz zu einer Marinade verruhren.

2. Die Hahnchenfligel in die Marinade einlegen und darin wenden, sodass alles gleichmaRig
bedeckt ist. Die Schissel abdecken und tUber Nacht in den Kuhlschrank stellen.

3. Fur die Zubereitung den Ofen auf 220 Grad vorheizen. Die Hahnchenfligel auf einem hohen

Blech oder der Fettpfanne verteilen und mit der Gbrigen Marinade begief3en. 20 Minuten im
Ofen braten, dann wenden und noch einmal etwa 20 Minuten fertig braten.

Tipp
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/chilisauce-rezept-5065
/honig-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3aJMfyv

g rezepte

Anstelle von Honig kann man die Marinade fur die Hollen-Fltiigel auch mit Ahornsirup oder
Agavendicksaft zubereiten.
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