
Black Bier Poulet

Zutaten
1 Poulet
Salz
Pfeffer
Paprika
Soja Sauce
Und natürlich „BlackBier“ von BrauerTom

Gegen die Langeweile Bratspeck und Zucker

Das Black Bier ist ja ganz schön bitter, die einen mögen‘s die anderen
weniger. Ich gehöre eigentlich der zweiten Gruppe an. Dann aber Passierte
folgendes.

Am Abend schaue ich in den Kühlschrank und da liegt ganz zufällig ein
Poulet. Ja und genau jetzt weiss ich auch wie ich das Bier einsetzten werde.
Raus mit dem Huhn kräftig einsalzen, etwas Pfeffer und Paprika dazu und
alles schön einmassieren. Ab in den Bräter (es geht auch eine Aluschale).
Grill auf 250°C heizen und rein damit. Nach ca 15-20 min, wenn die Gewürze
richtig an der Haut kleben kommt das Bier zum Einsatz. Nimm eine kleine
Schale giesse ca. 0. -1 dl „BlackBier“ und einen guten Schluck Soja Sauce
zusammen. Damit immer wieder das Poulet einstreichen. Die Temperatur auf
ca200°C reduzieren , sonst hast du auch noch einen „Black Bird“ Das ganze
Dauert ca 1 Stunde je nach Grösse des Vogels den du hast..

Wie die Zeit überbrücken?
Nimm ein paar Tranchen Bratspeck und lasse sie schön braun werden,(Ja
natürlich auf dem Grill). Wenn das der Fall ist bestreue sie mit Zucker(Nein
nicht mit Würfeln).Sobald der Zucke geschmolzen ist, wenden und Vorgang
wiederholen. Nimm sie dann vom Rost und lasse sie auf einem Teller
auskühlen. Bitte sei sehr vorsichtig – mit geschmolzenem Zucker kannst du
dir echt arge Verbrennungen holen.

Ausgekühlt mit einem BlackBier geniessen - ohne Worte.

Wünsche Viel Spass beim ausprobieren

Stefan

PS: Wollte es noch
fotografieren,
war aber schon zu spät


