[ubereitung

SatespieBe:
Das Hahnchenbrustfilet in kleine Wiirfelstiicke schneiden.

Die Knoblauchzehen in kleine Stiicke hacken und ggf. zerdriicken.

Die Hahnchenstiicke und Knoblauchzehen mit der siiBen Soja-
soBe in einer Schiissel verriihren und mit einer Prise Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die Hahnchenstiicke mit der Marinade fiir ca. 1 bis 2 Stunden
ziehen lassen.

AnschlieBend das Fleisch auf SchaschlikspieBe stecken und die
SpieBe entweder braten oder grillen.

In der Zwischenzeit den Reis kochen.

ErdnusssoBe:

Die Zwiebel in kleine Stiicke hacken. Die Erdniisse, Knoblauch-
zehen, Zwiebelstiicke und Limettenblatter mit etwa 300 ml
Wasser im Mixer zerkleinern, bis eine Paste entsteht.

Die Paste mit weiteren 200 ml Wasser in einen Topf geben.

Bei mittlerer Hitze kdcheln lassen und wahrenddessen salzige
SojasoBe, siiBe SojasoBe und etwas Salz in die ErdnusssoBe hin-
zugeben. Fir etwa 20 bis 25 Minuten kdcheln lassen und stets
umriihren.

SatespieBe auf Teller anrichten und mit ErdnusssoBe und Rost-
zwiebeln servieren. Dazu den Reis und Gemise als Beilage
reichen. In diesem Sinne: ,,Selamat makan“ (Guten Appetit)!

kitchen.star-cooperation.com

Lutaten

Fiir die SatespieBe (3-4 Portionen):
500g Hahnchenbrustfilet (oder Tofu)
3 Knoblauchzehen

4 EL SuBe SojasoBe (,Ketjap Manis®)
1 TL Salz

1 TL Pfeffer

Fiir die ErdnusssoBe:

2 Speisezwiebel

200 g Erdnisse

4 Limettenblatter

4 Knoblauchzehen

1 EL Salzige SojasoBe

5 EL SiiBe SojasoBe (,,Ketjap Manis®)
1-2 TL Salz

500 ml Wasser

Fiir die Beilage:

Duftreis, z.B. Jasminreis

Gemiise nach Wahl, z.B. Gurke, Tomate, etc.
Rostzwiebel
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