
HÜHNCHEN IM HEUBEET 

 

 
 

 

Das Hühnchen auf der Bierdose ist sicherlich ein Highlight auf jeder Grillparty. Es gibt aber noch eine ähnlich 
spektakuläre Zubereitungsart, die auf praktisch allen gängigen Grillgeräten machbar ist, vorausgesetzt, der Grill 
eignet sich zum indirekten Grillen und hat einen Deckel. 

Zutaten: 

− 1 Freilandhuhn, grillfertig 
− Hähnchenrub 
− Selbst gesammeltes Bergkräuterheu oder Bio-Heu 
− 80 ml Whisky oder Rum 
− Süßkartoffeln 
− Karotten 

 

Zubereitung: 

Das Kräuterheu in ca. 1 l Wasser und 80 ml Whisky oder Rum ca. 2 Stunden einweichen. Das Huhn mit dem 
eingeweichten Heu füllen, außen mit Olivenöl einreiben und kräftig mit der Gewürzmischung würzen. 

In einer feuerfesten Schale, das Heubeet vorbereiten. Man braucht je nach Größe der Schale etwa 2-3 Hände 
voll Heu. Das Huhn darauf positionieren und die Karotten und Süßkartoffeln dazulegen.  

Den Grill für indirektes Grillen bei 180 - 200°C vorbereiten. Den Temperaturfühler in die Keule stechen und die 
Schale im indirekten Bereich des Grills positionieren. Das Huhn bis zu einer Kerntemperatur von 85°C ca. 90 
Minuten grillen. 

Das Huhn aus der Schale nehmen und das Heu entfernen. Mit einer Geflügelschere zerlegen und mit dem 
Gemüse anrichten.  


