HUHNCHEN IM HEUBEET

Das Huhnchen auf der Bierdose ist sicherlich ein Highlight auf jeder Grillparty. Es gibt aber noch eine dhnlich
spektakuldre Zubereitungsart, die auf praktisch allen gangigen Grillgeraten machbar ist, vorausgesetzt, der Grill
eignet sich zum indirekten Grillen und hat einen Deckel.

Zutaten:

— 1 Freilandhuhn, grillfertig

— Hahnchenrub

— Selbst gesammeltes Bergkrauterheu oder Bio-Heu
— 80 ml Whisky oder Rum

— SuRkartoffeln

— Karotten

Zubereitung:

Das Krauterheu in ca. 1 L Wasser und 80 ml Whisky oder Rum ca. 2 Stunden einweichen. Das Huhn mit dem
eingeweichten Heu fullen, auRen mit Olivendl einreiben und kraftig mit der Gewurzmischung wurzen.

In einer feuerfesten Schale, das Heubeet vorbereiten. Man braucht je nach Grofse der Schale etwa 2-3 Hande
voll Heu. Das Huhn darauf positionieren und die Karotten und Suf3kartoffeln dazulegen.

Den Grill fur indirektes Grillen bei 180 - 200°C vorbereiten. Den Temperaturfihler 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 Geflliigelschere zerlegen und mit dem
Gemuse anrichten.
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