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Chili-Bier-Chicken Wings

Foto: IDG

Zutaten (fir 4 Personen):

1,5 kg Hahnchenfligel

200 ml Bier

100 ml Ketchup

4 EL Ol

1 EL Senf
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2 EL Honig

4 EL Worcestershiresauce

1 TL Chili

3 Knoblauchzehen

Salz und Pfeffer

150 g Creme fraiche

80 ml stBer Senf

Petersilie
Zubereitung:

Zuerst Bier, Ketchup, Ol, Senf, Honig, Worcestershiresauce, Chili, gehackten Knoblauch
und etwas Salz und Pfeffer mischen. Dann die Hahnchenfllgel 1 Stunde im Kihlschrank
darin marinieren, fir 20 Minuten Raumtemperatur annehmen lassen und circa 30 bis 35
Minuten bei 180 °C Ober-/Unterhitze im Ofen garen. Flr den bayerischen Dip Creme
fraiche und siBen Senf mit gehackter Petersilie mischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Zum Schluss nur noch alles anrichten, schnell zugreifen und geniefRen.
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