Teriyaki Chicken Burger mit gegrillter Ananas und Bacon

Zutaten fiir 4 Personen:

4 Hahnchenschenkel

6 EL Teriyaki Sauce, dickfllssig

4 Scheiben Ananas, frisch

8 Scheiben Bacon

4 Romana-Salatblatter

8 Blatter Koriander
Mango-Curry-Sauce oder BBQ Sauce
Pfeffer, Salz

Zubereitung:

Burger Buns nach diesem Rezept zubereiten.

Den Hahnchenschenkel entbeinen, indem man das
Fleisch vorsichtig vom Knochen I6st. Die Haut nach

Belieben abziehen.

Hahnchenfleisch in eine Auflaufform geben und mit Teriyaki-Sauce marinieren. Einige Stunden ziehen
lassen.

Grill aufheizen und den Bacon bei direkter Hitze knusprig grillen, bei indirekter Hitze warm halten.
Die Ananasscheiben bei direkter Hitze pro Seite ca. 1-2 Minuten grillen und ebenfalls warm halten.

Das Hahnchenfleisch mit etwas Pfeffer und Salz wiirzen und ebenfalls auf den Grill geben und bei
direkter Hitze ca. 3-4 Minuten pro Seite grillen, bis es gar ist.

Auf die Halften des Burger Buns Mango-Curry-Sauce oder BBQ Sauce geben. Die untere Halfte mit
einem Salatblatt belegen. AnschlieRend das Hahnchenfleisch, dann die Ananas und zum Schluss den
Bacon darauf geben. Nach Belieben mit Korianderblattern verfeinern und die obere Halfte des Burger
Buns darauf geben.
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