FINGERFOOD

Popia

Friihlingsrollen

Immier wieder sind chinesische,
indonesische und indische Ein-
fliisse in der thailindischen
Kiiche spiirbar. So auch bei
den Frithlingsrollen und Satay-
spiesschen, die von fliegenden
Hdndlern iiberall angeboten
werden. Schnell und unkom-
pliziert sind bei uns die tief-
gekiihlten Friihlingsrollen
servierbereir.

Frithlingsrollen tiefgekiihlt
nach Packungsanleitung
backen und mit einigen
Gurkenscheiben, Sojasauce,
roter Chilisauce oder Friih-
lingsrollensauce servieren.

FINGERFOOD

Satayspiesschen
Pouletspiesschen an Erdnuss-
sauce

Die aus Indonesien stammen-
den Spiesschen mir Poulet-,
Schnweine- oder Fischstiickchen
erfreuen sich in ganz Thailand
grosser Beliebtheit. Sie werden
zwischendurch gegessen oder
zu gebratenen Nudeln oder ge-
bratenem Reis serviert.

Fiir 4 Portionen

2 grosse Pouletbriistli

12 Holzspiessli

1 Sténgel Zitronengras*

1 Dose Kokosmilch 4 di
Salz, Pfeffer aus der Miihle
Ol zum Braten

1 Limette

100 g Rostzwiebeln fixfertig
1 Glas Sataysauce*

SATAYSAUCE:

Erdniisse o/inne Of und Fett
gerostet

1-1"/2TL rote Currypaste
1,5 di Kokosmilch

12 EL Fischsauce

12EL Zucker

1 EL Zitronensaft

1 Pouletbriistchen lings in
1 em dicke Streifen schneiden.
Wellenformig auf die Spiess-

chen stecken. Zitronengras
sehr fein schneiden. Mit der
Kokosmilch mischen. Uber
die Pouletspiesschen giessen
und diese zugedeckt tiber
Nacht im Kiihlschrank mari-
nieren lassen.

2 Am nichsten Tag die Satay-
sauce zubereiten. Erdniisse
fein cuttern. Mit den restlichen
Zutaten unter Rithren zu einer
dicklichen Sauce einkochen.
Nach Belieben nochmals feiner
pirieren. Satayspiesschen aus
der Marinade heben (Marinade
weggiessen). Leicht salzen und
pfeffern. In wenig Ol in einer
Pfanne oder auf dem Grill
knusprig braten. Limette in
Schnitze schneiden. Mit Limet-
tenschnitzen und Réstzwie-
beln anrichten. Sataysauce in
einem Schiilchen separat zum
Dippen servieren.

Tipp: Schneller gehts mit fertig ge-
kaufter Sataysauce, die Sie mit 1 Hand
voll ohne Fett gerdsteter Erdniisse
und '/2 gehackter Chilischote cuttern.
Sie wird so etwas grober und pikanter.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
+12 Stunden Marinierzeit

Ganze Menge (ohne Sauce)

ca. 73 ¢ Enweiss, 50 ¢ Fett, 26 ¢
Kohlenhydrate, 3500 kJ/840 kcal




