Satay Spiesse mit Erdnuss-Sauce

Apero flir 12 Personen
Einkaufsliste
800 g Pouletbristli

Marinade:
2 TL Koriandersamen
1TL Kreuzkimmel
1TL Kurkuma
1TL Salz
1 Knoblauchzehe
1TL frischer Galgant
(oder Ingwer)
1 EL Zitronengras
2,5dl Kokosmilch
1 EL Zucker
Holzspiesse

2,5dl Kokosmilch
1TL rote Currypaste
3 EL Erdnusspaste oder
Erdnussbutter
1 EL Zucker
2 EL Tamarinden-
konzentrat oder
Limettensaft

Zubereiten Satay Spiesse
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Pouletbristli in ca 1/2 cm breite Streifen schneiden.

2 Teeltffel Koriandersamen und 1 Teel6ffel Kreuzkiimmel in einer
Teflonpfanne résten und in einen Morser geben.

1 Teeltffel Kurkuma, 1 Teeltffel Salz, 1 fein gehackte Knoblauchzehe,
1 Teeloffel fein gehackter Galant oder Ingwer sowie 1 Essloffel

fein gehacktes Zitronengras ebenfalls in den Mérser geben und alles
zusammen fein zerstossen.

In eine Schissel ca. 2,5 dl Kokosmilch zusammen mit 1 Essléffel
Zucker geben und gut verrthren.

Die Morser-Mischung dazugeben und alles gut vermischen.

Die Pouletbrust-Streifen in die Marinade legen und Uberall bestreichen.
Zugedeckt im Kihlschrank 1 Stunde marinieren.

Die Holzspiesse im kalten Wasser kurz einweichen.

Die Pouletbrust-Streifen nochmals gut mit der Marinade bestreichen
und dann wellenférmig auf die Holzspiesse stecken.

In einer heissen Teflon- oder Grillpfanne beidseitig ca. je 2 Minuten
anbraten

Zubereiten Erdnuss-Sauce

1 Essloffel Kokosmilch in einer Saucenpfanne warm werden lassen.

m 1 Teel6ffel rote Currypaste sowie 3 Essloffel Erdnusspaste oder

Erdnussbutter dazugeben und mit dem Schwingbesen verrihren.
Restliche Kokosmilch dazugiessen und aufkochen.

Wirzen mit 1 Essloffel Zucker und 2 Essléffel Tamarindenkonzentrat
oder alternativ mit Limettensatft.

Alles nochmals gut vermischen und zu den gebratenen Satayspiessen
servieren.



