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ZUTATEN:

1 Kikok Hihnchen
100 g Butter

etwas Rauchol

etwas BBQ Rub

2 Scheiben Zitrone

2 Zweige Rosmarin

ZUBEREITUNG:

Das Kikok Hihnchen zunichst mit etwas Ol einreiben, da-
mit der BBQ Rub besser haftet. Anschliefend rundhe-
rum kraftig wiirzen. Zwei Zitronenscheiben und zwei

Zweige Rosmarin kommen in das Innere des Héhnchens.

Das Hahnchen mittig auf den Drehspiefl stecken, gut ar-
retieren und im Grill vor dem Backburner platzie-
ren. Direkt darunter eine Edelstahlschale stellen. In die-

se kommen Butter, ein Zweig Rosmarin und etwas Rauchol.

Das Hahnchen auf der Rotisserie gleichmédflig dre-
hen lassen. Nach wungefdhr einer Stunde mit der
geschmolzenen Rauchbutter einpinseln wund diesen Vor-

gang anschliefend etwa alle zehn Minuten wiederholen.

Sobald das Hdéhnchen im dicksten Bereich der Brust eine Kern-
temperatur von etwa 75-80 °C erreicht hat, vom Grill nehmen,
kurz ruhen lassen und servieren. Auflen schén knusprig, innen

richtig saftig.



