Vorspeise

Pinchos morunos

Zutaten:

4 St. Huhner Oberkeule
1.5 St. Zitrone

3 EL Olivendl

1 St. Knoblauchzehen
1TL Saz

1 TL Kreuzkimmel

1 TL Paprikapulver

0.5 TL Oregano, getrocknet
Chilipulver

Pfeffer

Pflanzendl

0.1 Bund Petersilie, glatt

Zubereitung:

Zunéachst die Schale von einer Zitrone in eine gréf3ere Schiissel reiben. Die Gewirze und Olivendl
zugeben. Dann gehackten Knaoblauch, und ein paar Tropfen Zitronensaft einrthren. Die
Oberkeulen ohne Haut und Knochen in Stiicke teilen und in der Marinade mischen und marinieren.
Die Hahnchenkeulen dann fir mindestens eine Stunde in Kiihlschrank durchziehen lassen. Die
Holzspief3e ca. 1 Stunde in Wasser einlegen, anschlief3end die Fleischwrfel aufstecken. (Wichtig
bei der Zubereitung Uber offenem Feuer)Eine Pfanne mit Ol erhitzen und die Spief3e bei guter
Hitze rundum 5-8 Minuten anbraten. Mit Petersilie bestreuen und mit Zitronenecke servieren. Ggf.
noch nachwurzen.



