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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

600 g Hühnerkeulen

200 ml Bier, hell

4 Stk. Pit�s

2 EL Honig

2 EL Apfelessig

5 EL Olivenöl

3 EL  Grill Geflügel

Für den Colesl�w

350 g Rotkohl

80 g Möhren

2 TL Krist�llzucker

4 EL Olivenöl

1 TL Honig

4 EL Weißweinessig

2 TL Dijon Senf

0.5 TL  Meers�lz jodiert grob

Pulled-Chicken-S�ndwich mit
Colesl�w

70—90 Min

Zubereitung

1 Zuerst die Hühnerkeulen von �llen Seiten mit Kot�nyi Geflügel Grillgewürz-

Mischung einreiben und d�n�ch mit etw�s Öl in einer Pf�nne sch�rf

�nbr�ten.

2 Nun mit dem Bier �blöschen und für eine Stunde zugedeckt köcheln l�ssen.

N�ch der Stunde d�s Fleisch �us der Pf�nne nehmen und mit zwei G�beln

oder den H�nden in feine Streifchen zupfen.

3 D�n�ch wird d�s Fleisch nochm�l in die Pf�nne gegeben und mit dem

Honig und Apfelessig bei schw�cher Hitze für fünf bis zehn Minuten ziehen

gel�ssen.

4 Für den Colesl�w wird der Rotkohl in feine Streifen geschnitten, die Möhren

gesch�lt und ebenf�lls in feine Streifen geschnitten.

5 Anschließend den Colesl�w mit S�lz und Zucker würzen, kr�ftig

durchkneten und ein bisschen ziehen l�ssen. D�nn d�s entst�ndene

W�sser �bseihen und ein Dressing �us 4 EL Weißweinessig, 4 EL Olivenöl, 2

TL Dijon Senf, 1 TL Honig und 0,5 TL S�lz zubereiten.

6 Im n�chsten Schritt wird der Rotkohl mit dem Dressing vermengt und für 30

Minuten k�lt gestellt. So k�nn der Colesl�w gut ziehen und seinen vollen

Geschm�ck entwickeln.

7 Die Pit�s h�lbieren mit dem S�l�t �uf der einen H�lfte und dem Pulled

Chicken �uf der �nderen H�lfte füllen, zus�mmenkl�ppen und reinbeißen.

TIPP :  Für den besonders s�ftigen Geschm�ck, unterschiedliche

S�ucen hinzugeben.


