
TRENDKUCHE

I N D O N E S I E N

Sateh Bali
B aline sis che Sp ie s s chen

4-6  Por t jonen a ls  Hauptger ich t

250 g Lammrückenfilet
250 g Pouletbrust
1 EL Erdnussöl
Salz

MenrN,ror:
6 EL Kokosmilch-Pulver
3 dl heisses Wasser
1 rote Chilischote
2 Stängel Zitronengras
2 EL Zitronenmelisse, gehackt
2 Schafotten (40 g), gehackt
2 Knobf auchzeh en, gepresst
t/z Ef frischer fngwer, gerieben
1 TL Korianderpulver
1 TL Trasi (indonesische Kret,etten-
paste)
3Dalleln, gehackt
1 TL Currypulver
th Limette, Sdf

I 2 Hofzspiessch efi, 25 cm lang

1 Für die Marinade Kokos-
milch-Pulver im Wasser auflö-
sen, beiseite stellen. Chili halbie-
ren.  entkerncn,  hacken.  Z i t ro-
nengras in feine Scheibchen
schneiden. Mit den restlichen
Marinadezutaten und 2-3 EL
der Kokosmilch im Mixer zu ei-
ner Paste verarbeiten. Fleisch in
3 cm grosse Würfel schneiden,
separat in je eine Schale geben.
Gut mit je der Hälfte der Ge-
würzpaste mischen. Die Kokos-
rnilch darüber verteilen und zu-
gedeckt 1 Std. im Kühlschrank
marinieren. Holzspiesschen
1 Std. in Wasser einlegen.

2 Mar inade vom Fle isch st re i -
fen.  in  e ine Pfanne geben.
Lamm- und Pouletwürfel sepa-
rat auf die Spiesschen stecken.
Mit Erdnussöl bepinseln, salzen
und auf dem Grill oder in der
Pfanne bei guter Hitze braten,
bis das Fleisch eine schöne Far-
be angenommen hat.

3 Mar inade bei  k le iner  Hi tze
gut durchkochen und zu den
Spiesschen servieren.

Mit Reis servieren.

Typisch indonesisch: diese Variante der
würzigen Spiesschen ist eine balinesische
Spezialität. Bei Feierlichkeiten sind sie ein
unverzichtbarer Bestandteil des Fest-
essens und werden in langen Reihen auf
Holzkohle gegrillt.
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