lebenshilfe

Niederosterreich

Mostviertler Glutteudl

Zutaten:

« 2 Hendlbriiste oder 4 Hendlkeulen

3 EL Mostviertler Glut Rub

 1EL Olivendl oder geschmolzene Butter

e 1TL Zitronensaft

« Optional: 1 TL Honig fir eine leichte Karamellisierung

Zubereitung:
1. Hendl vorbereiten:
Falls nétig, Uberschissige Haut oder Fett entfernen.

2. Marinieren:

Hendl mit Olivenél, Zitronensaft und (optional) Honig einreiben. Dann groBziigig mit dem
»Mostviertler Glut Rub” bestreuen und gut einmassieren. Mindestens 30 Minuten, besser 2
Stunden im Kihlschrank ziehen lassen.

3.Grillen oder im Backofen zubereiten:

Grill auf mittlere direkte Hitze (ca. 180-200 °C) vorheizen. Hendl auf den Grill legen und bei in-
direkter Hitze 25-30 Minuten garen, zwischendurch einmal wenden. Falls nétig, am Ende kurz
Uber direkte Hitze legen, um eine schéne Kruste zu bekommen.

Im Backrohr das Hendl auf der mittleren Schiene bei 180-200 Grad Ober-/Unterhitze fir ca. 45
Minuten backen, (je nach Dicke der Hendlteile) bis sie schén kross sind.

4. Ruhen lassen:
Das Fleisch vor dem Anschneiden 5 Minuten rasten lassen, damit die Safte sich setzen.

Beilagen-Idee:

Gegrilltes Gemiuse

Erdapfelsalat mit Kernél

Knuspriges Bauernbrot mit Krauterbutter



