
SatÃ¨spieÃ?e mit Pikantem Kokos-Erdnuss-Dip

Description

800 gHÃ¤hnchenbrust
3 ELOlivenÃ¶l

2 ELSambal Oelek

7 ELSojasauce

3 ELKetchup

2 StÃ¼ckKnoblauchzehen

1 StÃ¼ckChilischote

2 ScheibenIngwer

Saft und Abrieb einer halben Bio-LimetteFÃ¼r den Dip:

150 gErdnussbutter

200 mlKokosmilch

2 ELAgavendicksaft

2 ELrote Currypaste

Salz

Pfeffer

Die HÃ¤hnchenbruststÃ¼cke waschen, trocken tupfen, entgegen der Fasern schrÃ¤g der LÃ¤nge
nach in Streifen schneiden und in eine SchÃ¼ssel geben.
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OlivenÃ¶l, Sambal Oelek, Ketchup, Sojasauce sowie geriebene Limettenschale und -saft hinzufÃ¼gen.
AuÃ?erdem kommen noch geriebener Ingwer und fein gehackter Knoblauch sowie Chili rein. Alles
vorsichtig vermengen und am besten Ã¼ber Nacht im KÃ¼hlschrank ziehen lassen.

Die HÃ¤hnchenstreifen der LÃ¤nge nach auf HolzspieÃ?e stecken und in einer Pfanne von beiden
Seiten goldbraun anbraten. Die restliche Marinade zugeben und 2-3 Minuten anbraten.

FÃ¼r den Dip die Erdnussbutter mit der Kokosmilch, etwas Agavendicksaft und der Currypaste
vermengen und in einem Topf erwÃ¤rmen. Nach Gusto noch mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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