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HÄHNCHENKEULEN MIT MISO

Dieses Rezept basiert auf dem Miso-Hühnchen aus dem 

beliebten Kochbuch Local-Style Favorites von Hari Kojima, das 

leider vergriffen ist. Kojima präsentierte von 1996 bis 1998 die 

Fernsehsendung Hari’s Kitchen, von 1981 bis 1998 war er Co- 

Moderator der Serie Let’s Go Fishing Hawai’i. Und ob man gern 

zum Angeln ging oder nicht – diese Sendung hat damals jeder 

hier gesehen.

1. Das Miso in einer großen Schüssel mit dem Essig, 

dem Zucker, der Sojasauce und dem Sesamöl zu einer 

Marinade verrühren.

2. Das Fleisch hineingeben und alles gründlich vermengen.

3. Zudecken und mindestens 2 Stunden im Kühlschrank 

marinieren.

4. Den gesäuberten und eingeölten Grill auf mittlere bis 

hohe Temperatur vorheizen.

5. Das Fleisch aus der Marinade nehmen, auf den Grillrost 

legen und den Deckel schließen. Restliche Marinade 

entsorgen.

6. Das Fleisch von jeder Seite 4–6 Minuten grillen, bis es 

durchgegart ist.

7. Zum Servieren auf eine Platte geben und mit den Früh-

lingszwiebeln bestreuen.

340 g helles Miso

2 EL Branntweinessig

3 EL Zucker

2 EL salzarme Shoyu 

(japanische Sojasauce)

½ TL Sesamöl

1,5–2 kg Hähnchenober-

schenkel (oder eine Mischung 

aus Hähnchenflügeln 

und -oberschenkeln)

2 EL Frühlingszwiebel-

röllchen, zum Bestreuen 

Vorbereiten: 20 Minuten

Marinieren: 2 Stunden

Grillen: 8–12 Minuten

Für: 4 Personen
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GEGRILLTES CURRYHUHN

Ein Rezept von meiner Schauspiellehrerin Deborah (Debby) 

Kermode, die in Kailua viele Jahre unterrichtete und mit einer 

Gruppe kichernder Kinder Eine Weihnachtsgeschichte und Der 

Zauberer von Oz auf die Bühne brachte. Debbys Curryhuhn 

erschien in dem Buch Island Flavors. Favorite Recipes of the 

Historic Hawai‘i Foundation. Es schmeckt köstlich mit Marinade 

beträufelt auf einem Bett aus gedämpftem Reis oder geraspel-

tem Rotkohl und Karotten. 

1. Den Branntweinessig mit der zerlassenen Butter, der 

A.1.Sauce und den Gewürzen zu einer Marinade verrüh-

ren. 60 ml Marinade zum Bestreichen beiseitestellen.

2. Das Fleisch in einen Zip-Beutel geben, die übrige 

Marinade hinzufügen. Den Beutel verschließen und alles 

gut vermischen. Das Fleisch im Kühlschrank 30–60 Minu-

ten marinieren. 

3. Den gesäuberten und eingeölten Grill auf mittlere Tem-

peratur vorheizen.

4. Das Fleisch von jeder Seite 5–7 Minuten grillen, bis es 

durchgegart ist. Größere Stücke brauchen etwas länger. 

Während des Grillens mit der beiseitegestellten Marinade 

bestreichen oder das fertige Fleisch vor dem Servieren 

damit beträufeln. 

120 ml Branntweinessig

100 g Butter, zerlassen

2 EL A.1. Sauce (Würzsauce)

2 EL Currypulver 

1 EL Senfpulver

1 TL Knoblauchsalz

3–4 Hähnchenbrustfilets 

(675–900 g), halbiert, falls 

sie mehr als 150 g wiegen

Vorbereiten: 10 Minuten

Marinieren: 30–60 Minuten

Grillen: 10–14 Minuten

Für: 3–4 Personen  

als Hauptgericht (1 Hähnchen-

brustfilet pro Person)
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TERIYAKI-HÄHNCHENSPIESSE

Wenn Sie nur eine Stunde haben, um etwas Gutes für das 

Abendessen an den Start zu bringen, sind Sie hier richtig. Die 

Spieße basieren auf einem Rezept von DamnDelicious.net. Dazu 

eine Portion gedämpfter Reis und alles ist gut.

1.  Die Speisestärke in einer kleinen Schüssel mit 60 ml 

Wasser glatt rühren. In einem kleinen Topf den Honig 

mit der Sojasauce, dem Ingwer, dem braunen Zucker, dem 

Knoblauchpulver sowie 240 ml Wasser zum Köcheln 

bringen. Die aufgelöste Speisestärke dazugeben und etwa 

2 Minuten rühren, bis die Mischung die Rückseite des 

Kochlöffels überzieht. Die Marinade auf Zimmertempe-

ratur abkühlen lassen.

2.  Das Fleisch in einen großen Zip-Beutel (oder in eine 

Schüssel) geben und mit der Marinade vermischen. Den 

Beutel verschließen, dabei die Lu\ herausdrücken. Für 

mindestens 30 Minuten oder über Nacht in den Kühl-

schrank legen. 

3.  Den gesäuberten und eingeölten Grill auf mittlere bis 

hohe Temperatur vorheizen.

4.  Die Fleischstücke auf Spieße stecken.

5.  Die Spieße 3–4 Minuten von jeder Seite grillen.

6.  Zum Servieren auf eine Platte geben und mit dem Sesam 

und den Frühlingszwiebeln bestreuen.

1 EL Speisestärke

2 EL Honig

60 ml Shoyu (japani-

sche Sojasauce)

½ TL gemahlener Ingwer

50 g brauner Zucker

½ TL Knoblauchpulver

675 g Hähnchenbrust-

filet, in 2,5 cm große 

Stücke geschnitten

1 EL Sesamsamen, 

zum Bestreuen

2 EL Frühlingszwiebel-

röllchen, zum Bestreuen

Grillspieße  

(Holzspieße vor dem Gebrauch 

30 Minuten wässern)

Vorbereiten: 30 Minuten

Marinieren: 30 Minuten  

bis 1 Nacht

Grillen: 6–8 Minuten

Für: 4 Personen
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