SATE SPIESSE MIT ERDNUSSDIP

| knusprig, wurzige Thai-HahnchenspielRe mit Kokusnuss-Erdnuss-Dip |

GESAMTZEIT 140 Minuten ARBEITSZEIT 15 Minuten REGION Thailand/Indonesien

PASSENDER DRINK Chang Bier/ Ingwerlimonade

SAISON Ganzjihrig

ZUTATEN FUR CA 20 SPIESSE

Fiir die SpiefSe Fiir die ErdnusssofSe

-800g  Hdhnchenbrustfilet -250 ml  Kokosmilch

-3 Zitronengrasstangen -50g Erdniisse

-2 Chilischoten -1EL Erdnussbutter

-2 Knoblauchzehen -1/2 Limette (Saft)

-1 Zwiebel -1TL SojasofSe

-80ml  Kokosmilch -1 Prise  Meersalz & frisch
-1EL Koriandersamen gemahlener Pfeffer
-2EL Sojasauce

- Erdnussol - 20 Stiick Holz/Bambusspiefse
- Meersalz

genannt. Urspriinglich stammt dieses Gericht wohl aus Indone-
sien, aber ist in ganz Slidostasien verbreitet. Kein Wunder, denn
Sate Spiele sind DAS Streetfood schlechthin. Schnell zuberei-
tet und ideal um Sie direkt auf der Hand zu setzen. Das ist wohl
auch der Grund, warum die an jeder in Stdostasien verkauft
werden. Dabei wird neben Hahnchen auch gerne Rind, Schwei-

nefleisch oder Garnelen verwendet.

Und diejenigen, die denken dass Hahnchenspielle nichts be-
sonderes sind. Es kommt es auf die typisch asiatische Sate
Marinade an. Die Aromen aus Zitronengras, Kokosmilch, Ko-
riandersamen, Chili u.v.m machen die Marinade so verdammt

lecker.
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Oftmals werden die SpieRe mit einem leckeren Dip serviert,

dass aus einer Erdnuss-Kokosmilchmischung besteht. Diese
Ein leichter Smognebel verdeckt die Sonne. 33° Grad. Das g

" lasst sich prima zubereiten und auch fir viele andere Gerichte,
T-Shirt durchndsst von der feucht-schwiilen Luft. Uberall P

wie Summer Rolls oder Frihlingsrollen verwenden.
Menschen. Von Hinten will ein hupender Rollerfahrer an dir g

vorbei. Zu deiner Rechten ein Mann, der 50 kg Gepdick auf

.. .. . . . . Also wenn du das nachste Mal zum Grillen eingeladen bist, lass
dem Riicken trdgt. In der Ferne sind die Umrisse eines Tempels

die marinierten HadhnchenspielRe von der Theke doch einfach
zu sehen. Zwischen der hektischen Masse ein kleiner Markt- I arinierte enspiebe v © exe I

hause und beeindrucke mit ein paar selbstgemachten Sate
stand. Es duftet nach frisch gegrillten FleischspiefSen. Ein alte zunause u ner fLeinp g

Spiellen. Der ein oder andere wird garantiert neidisch auf dei-
Verkduferin bietet djr ldchelnd einen ihrer SpiefSe mit einem P g

nen Teller schauen. Und wenn du ganz nett bist, kannst du ja
nach Erdnuss duftenden Dip an. - Ein typischer Streetmarket 9 J

auch etwas abgeben! ;
in Bangok. Wir zeigen dir, wie du diese leckeren FleischspiefSe g )
selber machen kannst.

Die Fleischspielie werden Ubrigens auch Sate oder Satay Spielie
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1 Zwiebel - 2 Knoblauchzehen - 3 Stangen Zitronengras - 2 Chilischoten - 80 ml Kokosmiilch - 1 EL Koriandersamen -
2 El Sojasauce - Meersalz

STEP 1
MARINADE

Zwiebel und Knoblauch schalen und fein hacken/pressen. Die dulersten Blatter des Zitronengrases
entfernen und die Stangen fein hacken. Chilischoten entkernen und zerkleinern. Alles zusammen in eine
Schissel geben und mit Sojasauce, Kokosmilch, Koriandersamen und etwas Salz unterriihren. Mit ei-

nem PUrierstab zu einer Marinade prieren.

Das Fleisch in lange Streifen schneiden. Alles zusammen in eine verschlieBbare Tite geben und gut

miteinander vermengen. Mindestens 2 Stunden, idealerweise Uber Nacht marinieren.

250 ml Kokosmilch - 50 g Erdniisse - 1 EL Erdnussbutter - 1/2 Limette (Saft) - 1 TL SojasofSe - 1 Prise Meersalz & Pfeffer

STEP 2
ERDNUSSDIP

Einen Topf mit Kokosmilch, Sojasolte und Erdnussbutter erhitzen und solange verriihren bis es eine
Masse ergibt. Vom Herd nehmen. Die Erdnlsse fein hacken und Sojasolle, sowie frisch gepressten
Limettensaft unterriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, nochmal ordentlich mit einem Schneebesen ver-

mengen und bis zur weiteren Verwendung zur Seite stellen.

20 HolzspiefSe

STEP 3

Die HolzspieRe in Wasser legen und kurz aufweichen lassen. Die Spielte aus dem Wasser holen und kurz
trocknen lassen. Dann das marinierte Fleisch sorgfaltig auf die einzelnen Spielle stecken. Auf einem Grill

(oder in einer Pfanne mit Erdnussol) die Spielie von allen Seiten ca. 5 Minuten grillen.

Die Sate Spiele heil’ servieren. Das Erdnussdip kann entweder kalt oder warm dazu gegessen werden.

TIPP

Der Erdnussdip lasst sich auch prima zu Summerolls oder anderen Gerichten machen.
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