RINDFLEISCH-SATAY

MIT MINZE-LIMETTENSAUCE

Hauptgericht fir 4 Personen

SPIESSLI

6 Rindfleischplatzli

(ca. 600 g, z. B. Huft)

12 Holzspiesschen

2 EL Erdnussol

2 EL Sojasauce

1 roter Chili, fein gehackt

1 Limette, heiss abgespiilt,

nur diinn abgeschalte Schale
wenig Pfeffer aus der Mihle
Ol zum Braten

SAUCE

1 Bund Pfefferminze

2 Schalotten, fein gehackt
1 Knoblauchzehe, gepresst
2 TL Zucker

2 Limetten, nur Saft

Salz, Pfeffer, nach Bedarf

SPIESSLI: Platzli flach klopfen, je
langs in 4 gleich breite Streifen
schneiden. Je 2 Streifen wellenfor-
mig an die Spiesschen stecken.
Fur die Marinade Ol mit allen Zuta-
ten bis und mit Pfeffer verrihren.
Spiessli damit bestreichen, zuge-
deckt im Kihlschrank ca. 1 Std.
marinieren. Ol in einer Bratpfanne
heiss werden lassen, Spiessli por-
tionenweise beidseitig je ca. 2 Min.
braten, warm stellen.

SAUCE: Pfefferminzblatter abzu-
pfen, mit Schalotten und allen
Zutaten bis und mit Limettensaft
fein pUrieren, wiirzen.

Zeitangaben

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Marinieren: ca. 1 Std.

Nahrwert / Person

ca. 1252 kJ/299 kcal

Mein Einkauf

- 6 Rindfleischplatzli
(ca. 600g, z.B. Huft)

- 12 Holzspiesschen

- 1 roter Chili

- 3 Limetten

- 1 Bund Pfefferminze

- 2 Schalotten

Im Vorrat

- Erdnussol
- Sojasauce
- Knoblauch
- Zucker
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