Poulet-Satay

mit Erdnusssauce

Zutaten Bl Curry

... ist eine Gewurzmischung. Sie besteht je
nach Zubereitung aus etwa 13 verschie-
denen Komponenten. Auf jeden Fall sind
folgende Gewurze enthalten: Koriander,
Kreuzkimmel, schwarzer Pfeffer, Bocks-

Fur die Satay-Spiesse

12-16 Holzspiesse
400 g Pouletbrust hautlos

g:: 8I hornklee und Kurkuma, welches fur die
U"Y gelbe Farbe verantwortlich ist.

1EI Paprika

1Tl Salz H

2El Ol zum Braten . ZU bereliu ng

FUr die Erdnusssauce Vor-/Zubereitung: 50 Minuten

25¢g Erdnussol F?r die Spies§e die.PouIeibrijszichen der

150 g Erdniisse ungesalzen Lang:a nachin Sirelfep sc'hnelde.n. Aus den

609 Schalotten Ge\{yurzen u.nd de.m Ol eln? Marl.ngde

109 Knoblauch anrul'!ren. Die ?trelfen dar.mi marinieren und

30g Ingwer Cl.l.Jf d.|e Holzspiesse aufspiessen.
Zitronengras Fur die Erdnusssauce Sﬂchaloﬂen, Knob-
Zucker lauch und Ingwer schalen, fein schneiden
Salz und zusammen mit Zucker, Salz, Kokos-
Kokosmilch mllch und Rgi.sessig zU einer feinen Pas’rc.a
Reisessig purieren. Chll!?:chote.n entkernen un.d fein
LimeHensaft hacken. Erdnusse fein hacken und in Ol

goldgelb rosten. Gewirzpaste und Ge-
musefond beigeben und aufkochen. Auf
kleiner Hitze 15 Minuten kocheln. Den
Schaum, der sich auf der Oberflache
bildet, ofters abschopfen. Mit Limettensaft
und Chili je nach Wunsch abschmecken.
Die Spiesse in Ol von beiden Seiten an-
braten und mit der Sauce servieren.

Weitere Rezepte auf N ))
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