SAMBALSHOP

asijské potraviny a delikatesy

RECEPT | Indonéské grilované spizy s
arasidovou omackou Satay

Satay je popularni indonéské jidlo, které se sklada ze Spizového masa a specialni
omacky. K pripravé lze pouzit vSechny druhy masa, dokonce i nékteré z exotickych
druh(, jako je napriklad krokodyli nebo hadi maso. Je vSak dllezité, aby se pouzité
maso, pred samotnym grilovanim, marinovalo v kvalitni omacce Sambal Ketjap.

Tento pokrm pravdépodobné pochazi z indonéské oblasti Javy a byl zde rozSiren
vlivem muslimskych obchodnikd, ktefi se stéhovali z Indie. Jiné zdroje uvadéji, ze byl
Satay objeven a pripravovan v 19. stoleti indonéskymi poulicnimi prodejci jako variace
indickych kebabti. Tato teorie je podporovana skuteénosti, Ze se Satay stal populdarni,
kdyz tyto oblasti osidlili muslimsti a arabsti pristéhovalci. Od tohoto okamziku se tento
pokrm rychle rozsiril po celé jihovychodni Asii a nakonec i po celém svété.

V Indonésii se z néj stalo narodni jidlo a dnes jej Ize najit vSude, od pouli¢nich prodejct
az po prvotridni restaurace. Nejbéznéjsi omacky servirované se Satay jsou arasidova,
séjova nebo ananasova omacka.

Doba pfipravy  poget porci Kuchyné

10 0

35 minut + 60 minut 4 porce indonéska



marinovani

Suroviny

3509 kureciho masa (prsa nakrajené na kostky)
Sladka sojova omacka Ketjap Medja

Sambal Oelek

RyZe Basmati

Arasidovd oméacka Satay

Bambusové Spejle na Spizy Satay (nebo $pejle)
Restovana cibulka na posypani

2 strouzky cersneku (nadrobno)

1 cm zazvoru (najemno)

stava z jedné limety

Postup

1. Kufeci maso si nakrajejte na kostky.

2. Maso nechte alespon po dobu 1 hodiny marinovat ve 3 polévkovych lzicich
sojové omacky Ketjap smichanych s ¢esnekem, zazvorem, limetovou stavou a
1 -2 Izickami Sambal Oelek.

3. Mezi tim si pfipravte ryzi Basmati (Na 1 porci (60g) ryze, dvé porce vody - ryZi
nechte 30 minut namocenou, privedte vodu k varu, prisypte ryzi a varte cca 10
minut pfiklopené v hrnci).

4. Nyni namarinované kousky kureciho masa napichejte na bambusové Spejle a
na rovné panvi tyto Spizy postupné ze vSech stran ogrilujte.

5. V mensim kastrilku si pomalu a za stdlého michani ohrejte arasidovou omacku.

6. Na pripraveny talif dejte kopecek ryze a ogrilované Spizy, které prelijete teplou
arasidovou omackou.

7. Kopecek ryze posypte restovanou cibulkou.

Tipy

1. Na Spizy mizete pouzit kombinaci kurecich prsou, stehen a nozic¢ek. Kazdy kus
kureciho masa nakrajejte na stejnomérné kousky.

2. Kureci maso marinujte nejlépe pres noc v marinadé, aby se prohloubila jeho
chut.

3. Bambusové Spejle namocte alespon na dvé hodiny do vody. Tim zabranite

spaleni bambusovych $pizl na grilu.
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