Indonéskeé sSpizy Satay s arasidovou omackou

Narodni jidlo Indonésie u Vas doma v kuchyni!

Satay je populdrni indonéské jidlo, které se sklada ze Spizového masa a specidlni omacky. K pfipravé
Ize pouzit vSechny druhy masa, dokonce i nékteré z exotickych druh, jako je napfiklad krokodyli nebo
hadi maso. Je vSak dllezité, aby se pouzité maso, pfed samotnym grilovanim, marinovalo v kvalitni
omacce Sambal Ketjap.

Tento pokrm pravdépodobné pochazi z indonéské oblasti Javy a byl zde rozsifen vlivem muslimskych
obchodnikd, ktefi se stéhovali z Indie. Jiné zdroje uvadéji, Ze byl Satay objeven a pfipravovan v 19. stoleti
indonéskymi pouli¢nimi prodejci jako variace indickych kebab. Tato teorie je podporovana skute¢nosti,
Ze se Satay stal populdrni, kdyz tyto oblasti osidlili muslimsti a arabsti pfistéhovalci. Od tohoto okamziku
se tento pokrm rychle rozsiftil 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 prodejcti az po prvotfidni
restaurace. NejbéznéjSi omacky servirované se Satay jsou arasidova, séjova nebo ananasova omacka.
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Porci 4

Pf¥iprava 15 minut (+ minimalné 1 hodina na marinovani)
Vareni 20 minut

Kuchyné Indonéska
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Suroviny

e 3509 kureciho masa (prsa nakrajené na kostky)
e Sambal Ketjap

e RyZe Basmati

e Arasidova omacka Satay

e Bambusové Spejle na Spizy Satay (nebo Spejle)
e Krevetové chipsy Krupuk

e Restovana cibulka na posypani

Priprava

1. Kufeci maso si nakrajejte na kostky.

2. Maso nechte alespon po dobu 1 hodiny marinovat ve 3 polévkovych Izicich sojové omacky
Ketjap Manis. Pokud chcete Spizy lehce pikantni, pridejte I1Zicku pasty Sambal Manis.

3. Mezitim si pfipravte ryzi Basmati (Na 1 porci (60g) ryze, dvé porce vody - ryzi nechte 30 minut
namocenou, pfivedte vodu k varu, pfisypte ryzi a varte cca 10 minut priklopené v hrnci).

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

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

6. Na pripraveny talif dejte kopecCek ryze a ogrilované Spizy, které prelijete teplou araSidovou
omackou.

7. Kopecek ryZe posypte restovanou cibulkou.



