SATE SPIESSE MIT ERDNUSSBUTTER-DIP

Rezept von www.daskochbuch.eu

Zutaten:

* 4 Hiuhnerbrustfilets

Marinade:

« 2EL Honig

« 2 cm Ingwer

« 2EL Sojasauce

* 1 EL Sesamol

« 1 Stange Zitronengras
1 TL Curry

« 1/2 TL Sambal Oelek
» 2 Knoblauchzehen

* Salz

« Pfeffer

Erdnussbutter-Dip:

* 4 EL Erdnussbutter
« 4 EL Sojasauce

* Saft von 1 Limette
« etwas Chilipulver

« etwas Milch

* Salz

 Pfeffer

Zubereitung:

Zitronengras saubern und in dinne Scheiben schneiG@blauch schalen und press
Ingwer schéalen, fein reiben mit Honig, Sojasaucesa®ol, Zitronengras, Curr$gamba
Oelek, Knoblauch Salz und Pfeffer verrihren. Die Huhnerbrustfileisschmale lanc
Stiicke schneiden und wellenférmig auf Holzspielkek&n. Sat&pielle in die Marinac
einlegen und einige Stunden (am besten Uber Natkiihlschrank) ziehen lassen,ndal
auf eine Grillschale legen und auf dem Grill goldlor braten.

Fiar den Erdnussbutter-Dip, die Erdnussbutter, &ojes, Limettensafind Chilipulver gu
verrihren, soviel Milclzugeben bis die Sauce eine cremige KonsistenzZvhiaSalz unc
Pfeffer wirzen.




