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SAMBALSHOP

asijské potraviny a delikatesy

RECEPT

Indonéskeé spizy Satay s arasidovou omackou

Porci

4

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

Vareni 20 minut

Kuchyné Indonéska

Suroviny
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350g kureciho masa (prsa nakrajené na kostky)
Sladka s6jova omacka Ketjap Medja

Sambal Manis

Ryze Basmati

Arasidova omacka Satay

Bambusové Spejle na $pizy Satay (nebo $pejle)
Krevetové chipsy Krupuk

Restovana cibulka na posypani

Priprava
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Kureci maso si nakrajejte na kostky.

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

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

Nyni namarinované kousky kufeciho masa napichejte na bambusové Spejle a na rovné panvi tyto Spizy
postupné ze v§ech stran ogrilujte.

V mensim kastrdlku si pomalu a za stélého michani ohrejte arasidovou omacku.

Na pfipraveny talif dejte kopecek ryze a ogrilované Spizy, které prelijete teplou arasidovou omackou.
Kopecek ryze posypte restovanou cibulkou.

Dobrou chut preje
sambalshop.cz | asijské potraviny a delikatesy



