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MAISHENDL-BUTTERFLY indirekt gegrillt

MIT SPARGEL IN APFELSAFT & PASSIONSFRUCHT IN DER PAPILOTTE

Zutaten:

1 Maishendl ca. 2 kg

Salz Pfeffer aus der Miihle

2 EL Olivenol

2 EL fein gehackte Krauter gemischt

16 Stangen geschalten Marchfelder Spargel
Salz aus der Miihle

200 ml Apfelsaft naturtriib

Das Mark von 2 Passionsfriichten

Zubereitung:

Das Maishendl vom Riicken her an der Karkasse runter l6sen, (spezial CUT).

Auf der Hautseite nur salzen, auf der innen-Fleischseite mit Salz, Pfeffer, Olivenol wiirzen.
Das Butterfly-Hendl bei 150° indirekt mit der Haut nach unten ca. 35 min. grillen. Den
Spargel am Rost hei angrillen, mit Salz, Pfeffer wiirzen und vom Grillrost nehmen. Aus
Backpapier eine ,Papilotte” machen, den Spargel hineinlegen und mit etwas naturtriiben
Apfelsaft betrdufeln. Ein kleines Stiick Butterflocke darauf geben, in den Griller hinein geben
ca. 15 min. bei 150° indirekt mitgrillen. Das Butterfly-Hendl mit den Krautern bestreuen, auf
ein warmes Brett legen und in 8-Teile teilen, den Spargel anrichten, mit Passionsfruchtmark
betrdufeln und das geschnittene Hendl darauf anrichten. Mit frischen Basilikum-Blattern
garnieren.

GRILL TIPP:
PAPILLOTE: (= in Papier gehiillt)

Das ist eine Garmethode in der das Essen in ein Paket gegeben wird, das Packchen besteht
typischerweise aus gefaltetem Pergamentpapier.

Das Paket speichert Feuchtigkeit, um das Essen zu dampfen, das Pergamentpapier sollte eng
um das Lebensmittel gefaltet werden damit eine Versiegelung entsteht. Das Paket kann am
Tisch geoffnet werden, damit die Leute das Aroma riechen kdnnen.

www.bittermann-vinarium.at



