TRENDKUCHE

INDONESIEN

Sateh Bali

Balinesische Spiesschen
4-6 Portionen als Hauptgericht

250 g Lammriickenfilet
250 g Pouletbrust

1 EL Erdnussol

Salz

MARINADE:

6 EL Kokosmilch-Pulver

3 dl heisses Wasser

1 rote Chilischote

2 Sténgel Zitronengras

2EL Zitronenmelisse, gehackt
2 Schalotten (40 g), gehackt
2 Knoblauchzehen, gepresst
12 El frischer Ingwer, gerieben
1TL Korianderpulver

1TL Trasi (indonesische Krevetten-
paste)

3 Datteln, gehackt

1TL Currypulver

12 Limette, Saft

12 Holzspiesschen, 25 cm lang

1 Fiir die Marinade Kokos-
milch-Pulver im Wasser auflo-
sen, beiseite stellen. Chili halbie-
ren, entkernen, hacken. Zitro-
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 Wiirfel schneiden,
separat in je eine Schale geben.
Gut mit je der Hilfte der Ge-
wiirzpaste mischen. Die Kokos-
milch dariiber verteilen und zu-
gedeckt 1 Std. im Kiihlschrank
marinieren. Holzspiesschen

1 Std. in Wasser einlegen.

2 Marinade vom Fleisch strei-
fen, in eine Pfanne geben.
Lamm- und Pouletwiirfel sepa-
rat auf die Spiesschen stecken.
Mit Erdnussél bepinseln, salzen
und auf dem Grill oder in der
Pfanne bei guter Hitze braten,
bis das Fleisch eine schéne Far-
be angenommen hat.

3 Marinade bei kleiner Hitze
gut durchkochen und zu den
Spiesschen servieren.

Mit Reis servieren.

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