
l. Pouletbrüstchen der Länge nach in etna
2 cm breite Streifen schneiden. Wellenarlig
auf Holzspiesse stecken. Limonenschale und
saft, Ol, Sojasauce sowie Honig vemlhren

und (rob a-cr cdlJD-essen. Die Spres,e
mit der l'4arinade bestreichen und etwa
30 l '4lnuten ziehen assen.

2. Limonen habieren und auspds-.G).
l--ruchtrückstände in den Schalenl'äfter mit
ei ea sc^adel lt4es'er sauoer hefaLr
schneiden, sodass die Limonenhälften
gefrJ lt werden können,

3. L monensaft, PHILADELPHIA SCHNITT-
LAUCH, Cunry, Senl etwas Salz und
Schnitt lauch vetrühren. Die Creme in die
Limonenhälften füllen. Küh stellen.

4. Kuz vor dem Serureren die Spiesse auf
dem Gril l  oder in der Bmtpfanne während
4 5 f ' l inuten braten, Die Limonensauce
sepamt duu seNieren.

1. Ddcouper le b anc de poulet dans le sens
r i c  le  /nno ' rp  , r  a .  h rh . la<  . la  t  .m- - - -  c e r a ? e u r
en"irnn I e. ari le , ^< - -< ce 5ois en
fomall des ondurdtions. Yelange' e zere
sL e ,us  de  c t 'on .  hL i le .  la  'a ree  a  .  so ja
eT le m el el rior r-er I t ir i ..r<Ä -nc- re e)
brochettes avec cette mar nade et larsser
reposer pendant environ 30 minutes.
2. Couper es ct-ons er deu, et les presse .
T^LFrc t  . rn1-c ra- t  öq  rc . ta .  .a  ra  

L  ae ,

mo t 6s d'6corce avec un couteau affüt6 de
maniöre ä pouvoir garnir les dem -cltrons.

3. f4öler le jus de citron, le fromage fmis
PHILADELPH A CIBOULETTE, le curry, la
ao i l r rTdc  r . ^  rc  y 'c  .c l  - .  .  L^  , ' "n " .
Cam'r es deni cirror' d ?ec cetie cröme.
Xettre au frais.
4. Peu avant de servir, faire grl er es bro-
chettes sur le gfl l ou dans une poCle pendanl
4 ä 5 mrnutes. Seryir la sauce au ctron
sdpar6ment.
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