Poulet Satay

Zutaten fiir ca. 10 Spiessli

500gr Pouletbriiste

1pa. Satay Seasoning Mix(A Beutel)
200 ml Kokosmilch

3EL Sojasauce

1EL Ros Dee (Thai-Buillon)

10 Stiick  Holz-Spiessli ( Ol zum Braten )

Zubereitung

Zubereitung ca. 25 Minuten, Marinieren ca. 2 Stunden. Pouletfleisch in ca. 5 mm
diinne und lange Streifen schneiden. Geschnittenes Pouletfleisch, Satay
Seasoning Mix(A Beutel), Kokosmilch, Sojasauce und Ros Dee in einer Schiissel
gut verriihren. Mariniertes Pouletfleisch wellenférmig am Spiesschen stecken.
Zugedeckt im Kiihlschrank ca. 2 Std. ziehen lassen.

Ein wenig Ol oder Kokosmilch in einer Bratpfanne leicht erhitzen. Spiessli
portionenweise bei mittlerer Hitze ca. 5-8 Minuten braten und warm stellen.

Satay Sauce

Satay Seasoning Mix (B Beutel)

200 ml Kokosmilch

2+ EL Zucker

100 gr Gesalzene Erdniisse, gemahlen.
1TL Salz

11EL Reis-Essig

Kokosmilch und B Beutel aufkochen und danach leicht die Hitze reduzieren.
Salz, Zucker und Erdniisse dazugeben. Sauce ca. 10 Minuten kéocheln lassen.
Dazu passt geschnittener Gurkensalat mit Charlottenscheiben in Reisessig.

Holz-Spiessli

Gesalzene Erdniisse

Reisessig
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