Kochen mit WDR Y

FERNSEHEN

Martina und Moritz Samstags um 17:45 Uhr

Saté-Spiefichen

Die delikaten SpieRchen, die man in vielen
Kichen Asiens liebt, gelten fast schon als
original niederlandische Spezialitat. Mari-
niertes Hahnchenfleisch, auch Schwein oder
Garnelen werden auf Bambusstdabchen ge-
fadelt und gegrillt oder gebraten. Dazu ge-
hort unbedingt die typische Erdnuss-Sauce.
Die in den Niederlanden vorwiegend einge-
setzte Sojasauce ist Ubrigens siifs — Ketjap
Manis, wie man sie in Indonesien schatzt.
Wer sie nicht bekommt, wiirzt entsprechend mit braunem oder Palmzucker nach. Die Sauce
muss scharf, siif¥ und durch die Erdnussbutter cremig und mild zugleich sein. Die Niederlan-
der lieben sie auch zur Bratwurst oder einfach zu Pommes — die lbrigens hier doppelt und
dreimal so dick sind wie unsere und deshalb innen wunderbar cremig sind.

Zutaten fiir vier Personen:

e 400 g Hahnchenbrust

e 2 EL Sojasauce

e 1EL Sesamol

e 1 walnussgrol3es Stlick Ingwer

e 2 Knoblauchzehen

e 1 Chilischote

e 1 TL braunen Zucker oder Palmzucker
e Ol zum Braten

e Koriandergriin

Erdnuss-Dip:

o 1 gehaufter EL fein gehackter Ingwer

e 1 gehaufter EL fein gehackter Knoblauch

e 1kleine Zwiebel

e 1TLErdnussol

e 1TLSesamdl

e 3 gehdufte EL Erdnussbutter (grob oder fein, nach Geschmack)
e 150 ml Kokosmilch (Tetrapak)

e 2 EL Zitronensaft

Zubereitung:

e Fir die Marinade Sojasauce, Sesamol, Ingwer, Zucker, Knoblauch und entkernte Chi-
lischote im Mixbecher plirieren.
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e Das Fleisch zunachst schrag, also quer zur Faser — die ebenfalls schrag verlauft —in
diinne Scheiben schneiden, diese langs in fingerbreite Streifen. Mit der Marinade mi-
schen und ziehen lassen.

e Fleischstreifen auf SpieRchen fiadeln. Zum Servieren in einer Pfanne in wenig Ol oder
auf dem mit Ol eingepinselten Grill auf starker Hitze rasch braten, dabei drehen, so-
dass das Fleisch rundum deutliche Bratspuren bekommt.

Servieren: Mit Koriander anrichten und den Erdnussdip dazu separat servieren.

Fiir den Erdnussdip: Ingwer, Knoblauch, Chili und gehackte Zwiebel in einer Kasserolle in
wenig Ol andiinsten, Erdnussbutter dazu, mit Kokosmilch auffiillen, einmal aufkochen und
mit dem Purierstab glatt mixen.

Getrank: Dazu passt ein Bier. In Holland schatzt man Ubrigens stark gewdrzte, oft auch stiRe
Aromabiere — die sind sicher Geschmackssache. Aber man kann dazu natirlich auch chinesi-
schen Tee trinken, etwa griinen Tee oder mit Jasminbliten gewlirzt.
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